﻿Acest sos se consumă rece cu sos de ulei vegetal, care este descris pentru anghinare SPARANGEL CU UT Puneti doua linguri de faina intr-o cratita, adaugati putina apa, sare, piper si nucsoara Se fierbe putin, se scurge lichidul in care a fiert sparanghelul, se fierbe patru galbenusuri, se iau g de unt bun, se lasa sosul sa se ingroase, incercand sa gateasca galbenusul Se strecoară sosul printr-o sită, se adaugă suc de lămâie și se servește cu sparanghel SPARANGEL FIERT DUPA RETETA ODO Sparanghelul se fierbe în apă, iar sosul de crup de vițel este folosit ca sos, care este gătit în suc propriu Acest sos ar trebui să fie parțial fără grăsimi SPARANGEL CU MĂZARE VERDE Se folosesc cei mai mici germeni de sparanghel și toate părțile lor moi sunt tăiate în bucăți mici Aceste bucati se pun la fiert in apa cu sare, se pun intr-o strecuratoare si se pun la fiert la foc mare cu unt, sare, piper si ierburi condimentate, sau se pun sparanghelul intr-o cratita, se presara usor faina cu putin zahar, se adauga putin bulion de carne si apă Se incinge putin timp la foc mare si se serveste SPROT DE SPARANGEL ÎN SUC DE CARNE Taiati varful mugurilor de sparanghel, topiti untura, prajiti sparanghelul in ea, adaugati patrunjelul, cervilul tocat, sare, piper alb, nucsoara La foc mic, încălziți totul împreună în bulionul de carne, apoi îndepărtați grăsimea Se servește fierbinte cu suc de miel adăugat Sparanghel prajit Îndepărtați partea tare a mugurilor de sparanghel, puneți-le la fiert în apă cu sare, îndepărtați-le din apă și transferați-le în apă rece, ca urmare, sparanghelul își va păstra culoarea verde Apoi scoatem sparanghelul de la rece apă, stropiți cu făină, legați cu sfoară în mănunchiuri de - muguri, înmuiați-i într-un ou bătut și prăjiți SPARANGUS MONSELE Albește părțile moi ale mugurilor de sparanghel ca mai sus și gătește-le într-un sos de vițel și șuncă de culoare deschisă Pentru a se îngroșa, se adaugă o bucată de unt, tavalită în făină REGUT DE SPARANGUS Se taie partea verde din mugurii de sparanghel, se caleste, se pune in cratita cu sosul de vitel inabusit, se fierbe pana scade sosul, apoi se adauga putin unt si faina si, amestecand, se lasa sa se ingroase Puteți adăuga puțin suc de lămâie pentru un gust ușor acrișor SPARANGEL ÎN SUC DE CARNE Luați sucul dintr-un miel fript, cum ar fi un pulpă de miel Se felie sparanghelul și se ia doar vârfurile mugurilor Prăjiți-le la foc mare în untură topită, adăugați pătrunjel, cervil tocat mărunt, piper alb și nucșoară Se lasa putin la foc mic in bulionul de carne, se indeparteaza grasimea si se serveste fierbinte cu sucul de la friptura de miel OUĂ CU SPARANGEL Faceți acest fel de mâncare în ziua în care aveți bulion de pui Sarați și piperați ouăle, care trebuie bătute împreună cu mugurii de sparanghel (vârfurile lor), adăugați o jumătate de pahar pentru șase ouă și un pahar întreg de bulion de pui pentru douăsprezece ouă Gătiți omleta așa cum ați face de obicei, iar adăugarea de supă de pui va oferi omletă o textură minunat de cremoasă POMPADOUR DE SPARANGEL Domnul de Jarantes, ministru de stat în epoca de favoare a doamnei de Pompadour, i-a lăsat celebrului nostru gurmand și expert culinar Grimaud de la Renière, vrednic nepot al unchiului său, următoarea rețetă: albă cu vârf mov Le curățați, le clătiți și le puneți la fiert scufundate în apă ca de obicei (mă refer la apă clocotită), apoi tăiați-le în bucăți oblic din partea vârfului Bucățile ar trebui să fie de dimensiunea degetului mic Luați doar cele mai bune bucăți și lăsați deoparte ceea ce rămâne din tulpinile lor Așezați aceste bucăți pe un prosop fierbinte pentru a se scurge de apă și mențineți-le fierbinți în timp ce pregătiți sosul pentru ele lua Alexandr Duma Utilizați conținutul unei oale medii de unt Vanvre sau Prevale Luați uleiul din oală cu linguri și puneți-l într-o tigaie de argint Adăugați puțină sare, bine un praf de praf de coaja de nucsoara, o lingura din cea mai buna faina de spelta si, in plus, doua galbenusuri de ou proaspete, care trebuie amestecate bine cu patru eu linguri de suc de struguri verzi de muscat Acest sos trebuie fiert într-o baie de apă pentru a nu deveni prea greu pentru stomac din cauza densității excesive Turnați sosul peste sparanghelul tocat și serviți totul împreună Tava trebuie acoperită pentru ca acest preparat minunat să nu-și piardă gustul pe masă și să fie apreciat pentru adevărata sa valoare " SPATELE IEPURILOR SAU IEPURILOR Acesta este numele părții din carcasa unui iepure sau iepure, situată între față și spate labele Această parte este cea mai fragedă, se servește în principal sub formă de friptură Ei iau un iepure sau un iepure, scot picioarele din față și din spate, o bucată rămâne din carcasă Această bucată este umplută felii subtiri de bacon si punem pe o frigarui Este nevoie de trei sau patru iepuri pentru a obține suficientă carne pentru o friptură Pomeranianul, tăiat în felii sau în patru părți, se servește ca garnitură Nu uitați să marinați bucățile de carne înainte de a le pune pe frigărui (vezi Marinada) Peștele trigger (KAPERPLININ) Acesta este un pește cartilaginos cu un corp viu colorat Când este ridicată, ea scoate un sunet asemănător cu mormăitul unui porc Gustul său este magnific, iar în Atena s-a plătit un preț fabulos pentru acest pește ALCOOL SI ALCOOL Alcool este un cuvânt arab care înseamnă un lichid solid sau volatil În timpul nostru, numai derivatul volatil și combustibil al lichidului fermentat, care se numește alcool de vin, se numește alcool Alcoolul a fost descoperit în secolul al XIV-lea Această descoperire o datorăm celebrului alchimist din Montpellier pe nume Arnaud de Villeneuve Alcoolul este un derivat al substantelor zaharoase, poate fi extras din vin, alcool, cidru, orez, zahar, si cel mai adesea din fructe, cereale sau rasini care contin zahar Alcoolul slab se numește vodcă, alcoolul tare este un alcool de vin combustibil cu gust puternic Provoacă intoxicație și retard mental Gustul său este mai puternic, cu atât alcoolul este mai bine purificat Se dizolvă foarte bine în apă, combinându-se cu care formează vodcă Există o relație foarte strânsă între aceste două lichide, astfel încât ceea ce spunem acum despre alcool se aplică și vodcii Vodca este un lichid care conține alcool și multă apă, conține și puțin acid acetic Vodca se obține prin distilarea vinului, cerealelor, cartofilor, strugurilor, ardeiului, cidrului, melasei, nămolului de vin, orezului, cireșelor, prunelor, morcovilor, coacăzelor, sucului de curmale, nuci de cocos, ienupărului, mazărea, fasolea, sfecla și siropul de arțar Primele experimente privind distilarea vinului pentru obținerea vodcii le datorăm și lui Arnaud de Villeneuve, un alchimist din Montpellier Această distilare a vinului în vodcă este baza Big Culinary Dictionary R "^bt-sgg^^D^ pentru a obține toate lichiorurile de masă Este un lichid limpede, incolor, cu gust puternic, volatil, care variază ca densitate în funcție de cantitatea de apă pe care o conține Se aprinde, ceea ce este direct legat de densitatea sa și are proprietatea de a dizolva rășinile și aromaticele În plus, poate proteja produsele vegetale și animale de deteriorare și degradare (Dicționar de băuturi de M F Olanier / SSEC VIDEL Aceasta este o bucată de carne, tăiată în direcția transversală Tăiatul de vițel este partea cărnoasă a pulpei de vițel de la coapsă până la genunchi Este o bucată foarte bună dacă este gătită corect METODA DE GĂTIRE SECȚIUNEA DE VIDEL Luați bucăți groase de vițel tăiate, umpleți-le mai bine cu untură, stropiți cu sare, piper și alte condimente Pe fundul cratiței se pun felii de untură, iar peste ele se pun bucăți de vițel Mai întâi, puneți această tocană la foc mediu pentru ca carnea să dea zeamă, apoi măriți focul și lăsați bucățile vițel rumenit pe ambele părți Pentru a face acest lucru, le stropiți cu puțină făină, apoi le prăjiți în untură topită, care apoi trebuie îndepărtată pentru a face puțin bulion Cand bucatile de vitel s-au rumenit suficient, reducem focul si punem in tigaie putin patrunjel si ceapa verde Pentru a se îngroșa, adăugați în sos gălbenușurile de ou și zeama de struguri verzi, după care puteți servi tocanita pe masă FOI DE VIDEL CU PIEI DIN PORC LAT Se umple carnea de vitel cu untura, se presara cu sare, piper, se adauga patrunjel, ceapa verde, salota, putin usturoi Tăiați totul bine mai întâi Tăiați pielea din untură proaspătă în bucăți, puneți carnea într-un vas de ceramică, puneți pe ea un strat de piele din untură și continuați să puneți aceleași straturi deasupra vasului Se toarnă o jumătate de pahar de apă și aceeași cantitate de vodcă Se fierbe peste cărbuni încinși timp de patru sau cinci ore și se servește ca carnea de vită SECȚIUNEA DE VIDEL CUMPARAT Tocați mărunt vițelul împreună cu untura, după ce s-a îndepărtat pielea Adăugați șampile, pătrunjel și pesmet, două ouă fierte tari, CU Alexandr Duma doua galbenusuri crude si punem aceasta carne tocata intr-un vas de placinta, iar pe fundul formei punem felii de untura Prăjiți carnea tocată în această formă, dar dacă o prăjiți pe cărbuni încinși, deasupra se va forma o crustă, așa că faceți o gaură în ea, astfel încât să iasă aer fierbinte Când carnea tocată este prăjită, adăugați la ea sucul de la pulpa de vițel, puțină zeamă de la strugurii verzi și bateți un gălbenuș de ou în acest suc După aceea, puteți servi SSEK CARNE DE VID Se pregătește carne tocată, ceapă, ceapă verde, sare, piper, cuișoare, iar totul se gătește împreună, după care se toarnă puțin suc de struguri verzi și se servește STERLET În Rusia există un pește pentru care rușii au aceeași mare dragoste pe care o aveau romanii pentru sultan și pentru dorada Se știe că la Roma amfitrionul ospitalier arăta de obicei dorada și sultani, care trebuiau serviți la cină Întrucât de la Roma erau douăsprezece leghe până la locul unde erau prinși acești pești, sclavii treceau pe lângă pește cu baston și nu schimbau apa Aproape întotdeauna ajung la timp pentru ca oaspeții să vadă cum, în agonia peștilor, solzii își pierd aurul, violetul și azurul culorii lor Același lucru s-a întâmplat, și chiar mai rău, când un rus a vrut să-și trateze prietenii cu sterlet Sterletul, sau sturionul mic (Acipenser rethenus), era un fel de mâncare pe care nobilii din Sankt Petersburg și boierii din Moscova nu o cunoșteau egal Un sturion mare obișnuit a fost apreciat doar pentru faptul că din el se obținea caviar Înainte de apariția căilor ferate în Rusia, era uneori necesar ca un sterlet să parcurgă o distanță de două sau trei sute de leghe pentru a avea onoarea de a fi servit la masa vreunui prinț Dar în ierni reci, când termometrul este la - ° sub zero, iar peștele trebuie să călătorească două sute sau trei sute de leghe în aceeași apă la o temperatură egală cu zero, atunci acest lucru nu este ușor de făcut, deoarece apa trebuie încălzită pe măsură ce se răcește Erau trăsuri doar pentru transportul sterletului și se întâmpla uneori ca o ciorbă simplă de sterlet, dacă se folosea doi-trei din acești pești pentru prepararea ei, să coste de la șase până la opt mii de franci STARLETĂ ÎN VIN DE CHABLY După ce tocmai am povestit, nu mai are sens să spunem că sterletul este cel mai valoros dintre peștele rusesc Sterletul trebuie ales de dimensiuni medii, solzii ascuțiți care sunt pe părțile laterale și pe spate trebuie îndepărtați de pe acesta, curățați bine, eviscerați și spălați Acolo unde carnea se termină lângă coadă, trebuie să faci o incizie pentru a putea apuca mănunchiul nervos care trece de-a lungul crestei peștelui - are grosimea unui ac de tricotat din lemn Când ați scos acest cordon nervos, trebuie să îl apucați cu un șervețel și să îl scoateți în întregime, dar încercând să o faceți treptat Apoi sterletul este tăiat în cinci sau șase bucăți transversal și oblic, bucățile se pun într-o cratiță, în fundul căreia se află unt, iar deasupra se pun rădăcină de pătrunjel feliată, o frunză de dafin și un cățel de usturoi necurățat a bucăților de pește Peștele este sărat și turnat în trei sferturi dintr-o cratiță cu vin Chablis, precum și sucul a două-trei lămâi Cratita se inchide cu un capac, lichidul se aduce la fierbere la foc mare, astfel incat cand sterletul este fiert, continutul tigaii sa fie redus la jumatate După aceea, se îndepărtează grăsimea, se adaugă câteva linguri de jeleu de carne lichidă în conținutul cratiței, se toarnă bulionul și se adaugă o bucată de unt, rulată în făină, pentru a o îngroașa Se toarnă sucul de la o lămâie, după care bucățile de sterlet sunt așezate pe un vas lung sub forma unui pește întreg Pe ambele părți ale peștelui, trufele, măslinele, găluștele de carne și șampioanele sunt așezate în buchete, turnate deasupra cu o parte din sos, iar restul de sos se servește într-un sos Am preluat acest articol de la Big Culinary Dictionary carte Bucătăria tuturor națiunilor, care este opera domnului Hurbon Dubois Aceasta este singura carte de bucate în care am găsit aceasta și alte două metode de gătit sterlet O să scriem în Rusia pentru a obține o rețetă pentru celebra supă numită ukha, care costă, după cum am spus deja, uneori până la - de franci În zilele noastre, această supă costă la fel de mult ca supa de țestoasă Dacă domnul Kost se demnează să preia aclimatizarea sterletului, va costa la fel ca o supă obișnuită PLAINTA STELUTA RECE Dacă cineva din Sankt Petersburg a gătit în bune condiții o plăcintă rece cu sterlet, atunci nu mă îndoiesc că în curând acest preparat va fi apreciat și introdus în obicei de gurmanzii din toate țările Am avut ocazia să gătesc acest fel de mâncare cu alte ocazii și am constatat că calitatea acestui pește este destul de potrivită pentru această utilizare Sterletul se spala asa cum trebuie, se taie bucatele, se pune intr-o cratita cu putin unt, se toarna un pahar de vin alb, se pune trufe proaspete tocate marunt si o legatura de patrunjel alaturi de ierburi Fierbeți peștele timp de șapte până la opt minute, acoperiți tigaia cu un capac și luați de pe foc După zece minute, scurgeți lichidul din sterlet într-un vas de ceramică, apoi scoateți bucățile de pește din tigaie și tăiați fiecare dintre aceste bucăți în două părți pe lungime pentru a îndepărta cu grijă oasele și coloana vertebrală Puneți peștele într-un vas adânc, adăugați - de grame de trufe crude, decojite și tăiate în sferturi Se presară sare, condimente, pătrunjel tocat mărunt și se adaugă câteva linguri de Madeira Închideți vasul și lăsați peștele în el, împreună cu trufele și vinul, timp de o oră Tăiați în bucăți g de anghilă și aceeași cantitate de știucă, după ce s-a îndepărtat coloana vertebrală Pune aceste bucăți în mojar, se pisează bine și se scot din mojar Se toarnă g de untură proaspătă și se lasă puțin Și la sfârșit, măcinați patru trufe crude într-un mojar, puneți pesmet în același volum, aproximativ egal cu volumul unui ou de găină, precum și șase fileuri de hamsii Când totul este bine amestecat, adăugați la această carne tocată untura și piureul de pește pe care l-ați pregătit mai devreme Adăugați sare și condimente după gust, pisați din nou într-un mojar și cinci minute înainte de a îndepărta amestecul din mojar, se adauga putin lichid in care a fiert sterletul Luați o formă de plăcintă, puneți pe fund un strat de aluat, apoi întindeți un strat de carne tocată astfel încât să acopere fundul și marginile formei Umpleți restul spațiului cu bucăți de sterlet și trufe, așezându-le în straturi, pe care le veți alterna cu straturi de carne tocată Terminați acest tort și coaceți-l ca de obicei O jumatate de ora mai tarziu, dupa ce ai scos prajitura din cuptor, pune deasupra cateva linguri de jeleu de carne buna, la care vei adauga condimente si o cantitate egala de Madeira Lasati placinta sa se raceasca inainte de servire SUPA BUAYBES DE LA STARLET Omorâți un mic sterlet, spălați-l, tăiați-l în bucăți transversal și păstrați-l pe gheață Tăiați mărunt două cepe, precum și partea albă a prazului, puneți-le într-o cratiță, turnați ulei de măsline bun, adăugați doi căței de usturoi și prăjiți să se rumenească ușor Adăugați bucăți de sterlet, precum și o duzină de rufe, o anghilă mică și șase raci mari, tăiate în jumătate pe lungime Pune o grămadă de pătrunjel, doi ardei roșii mici, un praf de sare, pulpa unei lămâi, tăiată felii, fără semințe și coajă, și două linguri de piure de roșii Adăugați un lichid care este două treimi vin alb și o treime bulion de pește Pune oala la foc mare și gătește timp de - minute Apoi se ia cratita de pe foc, se scurge lichidul, se strecoara printr-o sita, se toarna intr-un vas adanc si se pune felii de paine pe fund Pune sterletul fiert pe alt fel de mâncare și servește-l pe masă în același timp cu bulionul și pâinea STRUȚ Cea mai mare dintre păsări, cea mai faimoasă și, în plus, este cunoscută ca hrană de foarte mult timp, deoarece Vechiul Testament deja vorbește despre struți, în special în Deuteronom, unde Moise le interzice evreilor să mănânce carne de struț Romanii l-au folosit pe scară largă pentru hrană Ei scriu că Heliogabal a ordonat ca la una dintre mesele lui să fie servite capete de șase sute de struți, dar le-a mâncat doar creierul Carnea de struți este dură și fără gust, dar puteți mânca aripioare, care sunt cea mai fragedă parte a struților, precum și fileuri, dacă sunt bine fierte Ouăle de struț sunt foarte mari Unele dintre ele sunt cunoscute că cântăresc până la treizeci de pui Alexandr Duma ouă Călătorii care au avut ocazia să încerce ouăle de struț constată că sunt foarte gustoase Există un comerț foarte important cu ouă de struț la Capul Bunei Speranțe Chiar și omlete uriașe sunt făcute din ele, adăugând grăsime În plus, sunt folosite pentru a clarifica cafeaua Arabii de astăzi, la fel ca evreii de altădată, se abțin să mănânce carne de struț Dar ei apreciază foarte mult grăsimea acestor păsări, pe care o folosesc pentru a-și găti mâncărurile, precum și pentru a freca corpul cu reumatism și alte boli Această grăsime se vinde la un preț foarte mare, poate pentru că este extrem de rară STREPT În ajunul zilei în care trebuia să părăsesc Astrakhanul, prințul Tyumen, conducătorul Kalmyks, mi-a făcut o vizită Eram foarte îngrijorat de cum voi trăi când am traversat stepele tătarilor Nagai Ştiam că în aceste stepe nu existau decât gutiţe mici şi gâşte sălbatice din vânat, dar aceste păsări foarte suspecte se ţin la o asemenea distanţă de vânător, încât este aproape imposibil să le omori cu pistolul Prințul, cu care vorbisem deja de mai multe ori despre ospitalitatea pe care ne-a arătat-o și despre acele feluri de mâncare uneori oarecum ciudate cu care ne trata, mi-a spus să nu-mi fac griji și că va avea grijă de mâncarea mea în tot timpul călătorie El a întrebat doar Am putere, cred că avem neapărat nevoie de pâine În acest caz, ne-a sfătuit să ne aprovizionăm cu două-trei pâini de cea mai mare dimensiune Cat despre vin, vom avea la dispozitie intreaga pivnita a stapanului nostru Această pivniță s-a dovedit a fi una dintre cele mai bune cu care m-am ocupat vreodată Așadar, a trebuit să plecăm a doua zi pe la ora șase seara Prințul a întrebat despre toate detaliile călătoriei noastre, a numărat orele pe degete și ne-a spus: "Nu vă faceți griji, aveți destulă carne" Mărturisesc că siguranța lui m-a încurajat foarte mult, căci o masă bună este unul dintre momentele plăcute ale unei călătorii lungi și obositoare și am călătorit zi și noapte, trecând în fiecare zi cincizeci de leghe într-un tarantas Tarantasul este o trăsură fără suspensie, care circulă peste tot, indiferent de râpe, pâraie și chiar râuri mici Deci, am pornit la ora stabilită, dar nimeni nu a venit la noi de la prințul Tyumen, ceea ce m-a îngrijorat puțin Cu toate acestea, crezându-i pe cuvânt, ne-am mulțumit să așteptăm doar câteva minute după ce am trecut Volga, care la Astrakhan are cam o legă lățime Totuși, nevăzând niciun calmuc nici lângă noi, nici în depărtare, ne-am gândit că prințul a uitat și i-am strigat coșerului nostru: "Pașcare! > care înseamnă "să mergem mai repede" Noaptea era senină, stepele prin care am trecut erau acoperite cu un strat de erică și făceau un drum destul de plăcut Am fost zguduiți violent de două-trei ori și apoi numai când am trecut râpele În astfel de situații, echipajul din Europa s-ar prăbuși pur și simplu De la distanță am văzut ceva de genul mișcând oameni pe cămile S-a dovedit a fi o familie de kalmuci nemulțumiți de locul pe care l-au ales pentru a-și așeza cortul și a pornit în căutarea unui alt loc Începeam să fiu puțin îngrijorat, nu de pâinea noastră, ci de ce vom pune pe acea pâine În acel moment, am văzut un lac sărat, ale cărui țărmuri erau acoperite de gâște sălbatice și mici dropii Știam cât de greu mi-ar fi să mă apropii de aceste păsări, deoarece ambele sunt cele mai suspicioase dintre toate păsările în general De aceea, i-am sugerat cocherului să părăsească drumul și să se deplaseze cu o trăsură spre malul lacului, iar acest lac strălucea ca un vas de argint Pe acest lac sărat Big Culinary Dictionary păsări cu gâtul lung pășteau printre plante roșii cu flori argintii, dar la prima mișcare pe care am făcut-o în adâncul trăsurii, o rață a scos un strigăt de alarmă și toată turma se ridică cu strigăte de trâmbițe cu zgomotul unui regiment de cavalerie Și deodată, printre aceste strigăte, care erau, bineînțeles, strigătele gâștelor sălbatice și ale micilor dropii, am auzit și strigătele vânătorului și am văzut cum încă două păsări s-au repezit în vârtejul acestor păsări nebune, care, în comparație cu gâștele și dropii mici, păreau de mărimea unei rândunice Aceștia erau doi șoimi nobili, pe care prințul Tyumen mi-a trimis împreună cu sensurile giratorii, fideli promisiunii sale În cele din urmă, i-am văzut pe cei care îmi vor aproviziona cu mâncare În același moment, am observat cum doi kalmuci călare au alergat lângă tarantasul nostru, care își chema șoimii, arătându-le carne crudă Fiecare dintre șoimi în acest moment își prinsese deja prada, care s-a dovedit a fi două mici dropii Am sărit din tarantass și câteva clipe mai târziu ne-am trezit cu călăreții la locul unde a avut loc bătălia De fapt, bătălia s-a terminat deja, pentru că ambele dropii (iar micuța este un tip de dropie) s-au predat deja, cu sau fără ajutorul altora Ne-am cunoscut din nou pe calmucii noștri, pentru că mi-am amintit că îi văzusem deja la vânătoarea de lebede și stârci, la care participasem cu câteva zile mai devreme Ne-au recunoscut, de asemenea, au băut niște vodcă din baloanele noastre și ne-au sugerat să ne luăm din nou locurile în trăsură Am cerut sa vad prada, pentru ca nu vazusem niciodata vreo dropie prin apropiere, o singura data, trecand Guadal Quivir, am omorat o gutarda mare, dar nu am putut s-o ridic, pentru ca eram la bordul vaporului Butarda mică este o pasăre foarte frumoasă, are un cap minunat care seamănă cu capul unei potârnichi, un penaj alb foarte frumos pe abdomen, iar pe spate este multicolor Am încercat să smulg câteva pene de la micuțele dropii, dar din moment ce erau foarte strânse în piele, am început să mă tem pentru dinții noștri, pentru că pielea micuțelor părea atât de tare Până la urmă, am ajuns la gara Yamskaya Prințul a spus că nu trebuie să ne îngrijorăm și să avem încredere totală în poporul său Într-adevăr, într-un sfert de oră ambele păsări noastre au fost puse pe bețe, au fost bătute de perete, rezultatul a fost fierbinte, dacă nu moale, atunci măcar comestibile am observat altul lucru care mi-a dat un sentiment de oarecare satisfacție: am parcurs deja douăzeci de leghe peste stepă, dar nu am prins încă nici o ciocârlă, nici o coadă STRIZH Această pasăre este puțin mai mare decât rândunica și este foarte asemănătoare cu ea Iuteronul nu are picioare, așa că este forțat să zboare continuu și să se hrănească cu insectele pe care le găsește în aer Această pasăre este foarte apreciată și vândută cu mulți bani în Italia, în special în Bologna Cert este că carnea rapidă are un gust foarte plăcut, foarte hrănitoare și ușor de digerat ZANDRU Bibanul este un pește care este distribuit în nordul Europei Există două tipuri de lican: unele dintre ele trăiesc doar în lacuri și râuri mari, în timp ce altele trăiesc în mare, dar nu departe de gurile râurilor mari Bibanul este obișnuit în Rusia; în sudul Germaniei, bibanul se numește schills În Prusia, lisacul sunt foarte comune și de obicei de foarte înaltă calitate, în special cele prinse în râurile mari Gustul de biban este un pic ca un pește mare care se găsește în Marea Mediterană și se numește millan În Rusia, bibanul este unul dintre peștii valoroși care trăiesc în toate rezervoarele și râurile Mărimea bibanului depinde de locul în care se găsește Știucul are formă de știucă și are un gust ușor asemănător ZUDAK MOSCOVA Curatati coada unui lican mare de solzi, taiati-o bucati de cm grosime, puneti aceste bucati pe gratar si scufundati-le impreuna cu gratarul in apa clocotita cu sare Se adauga o legatura de patrunjel, se lasa din nou lichidul sa fiarba, se ia cratita de pe foc, se acopera cu un capac si se tine langa foc zece minute Apoi, tocați mărunt o ceapă, prăjiți într-o tigaie adâncă în unt bun Cand s-a rumenit, punem acolo doi ardei rosii mici si - g de orez bun, curatat si spalat Se lasa la foc mare doua minute si se toarna supa de peste Marele Dicționar Culinar CU Alexandr Duma bulionul era de trei ori mai înalt decât orezul Acoperiți oala și țineți-o la foc mare timp de zece minute, apoi treceți la foc mic După un sfert de oră, orezul va fi gătit, iar boabele sale vor rămâne intacte, dar nu vor fi complet uscate Apoi turnați cinci-șase linguri de sos de roșii în orez, țineți-l lângă foc cinci minute, apoi puneți într-o tigaie o bucată de unt, trei duzini de cozi de rac și tot atâtea măsline umplute cu hamsii și maturate în legume ulei Asezati orezul pe un vas incins, scurgeti cu grija bulionul din bucatile de stiuca, puneti-le deasupra orezului, dati coada forma pe care o are un peste si umeziti usor stiuca cu unt topit BIBAN PENTRU GURMANZI Luați șandru viu de mărime medie, ucideți-le, îndepărtați solzii, îndepărtați branhiile, tăiați în bucăți, curățați, clătiți și ștergeți cu o cârpă curată Pune unt pe fundul unei cratițe sau tigaie, pe el sunt câteva șampioane proaspete, tăiate în felii subțiri Sarați ușor șampioanele, puneți bucățile de pește peste ele, sare, piper, turnați vin alb, zeamă de lămâie și lichidul în care s-au fiert două duzini de stridii albite în trei sferturi din cratiță Adăugați o grămadă de pătrunjel și alte ierburi, precum și o bucată mică de unt, rulată în făină și o cantitate egală de pudră de curry Acoperiți oala cu un capac și puneți la foc iute Lăsați lichidul să fiarbă timp de minute Apoi, încercând să nu le deteriorați, puneți toate bucățile de pește pe un vas fierbinte, scoateți o grămadă de ierburi din tigaie In lichidul care ramane se adauga trei galbenusuri pentru a se ingrosa Nu amestecați lichidul și fierbeți-l ceva timp la foc mic fără a lăsa să fiarbă Amestecați stridiile cu sosul și turnați sosul peste bucățile de pește SULTANKA Acesta este un pește de mare, care se mai numește și ba-rabulya Are un corp roșu și un cap foarte mare Se găsește în număr deosebit de mare în Marea Mediterană, unde este prins peste tot, de obicei acolo, de-a lungul fundului noroios Sultanka se găsește și în ocean, în special în Canalul Mânecii, dar acolo se întâlnește din ce în ce mai puțin Acest pește era foarte apreciat de greci și romani mi, atat pentru gustul lui minunat, cat si pentru frumusetea culorii sale Romanii sunt faimoși în special pentru că l-au transformat pe sultan într-un articol de mare lux și pentru că nu au renunțat la cele mai nebunești cheltuieli pentru a obține acest pește Dintre autorii antici, Suetonius ne spune că pe vremea lui sultanii erau atât de apreciați, încât trei astfel de pești s-au vândut cândva cu treizeci de mii de sesterți ( de franci); aceasta l-a determinat pe Tiberius să emită legi împotriva luxului și să impună o taxă asupra produselor care erau aduse pe piață Baronul scrie că în iazurile lui Hortensius erau ținuți un număr imens de sultani, iar Hortensius a ordonat ca sultanii să fie aduși la masă de-a lungul unor șanțuri înguste, pentru ca cei invitați, așezați la mesele unde mâncau, să poată vedea cum mor sultanii în vase ceramice și admirați toate schimbările în culorile lor magnifice care au loc în timpul agoniei Una dintre cele mai mari plăceri din acest moment a fost să sufoci unul dintre acești pești cu mâna, pentru a vedea diferitele schimbări de nuanță care apar pe măsură ce sângele se scurge în corpul peștilor Culoarea sa variază de la violet, violet și albastru până la cel mai palid și cel mai alb Această performanță barbară s-a repetat la cele mai bune mese, unde sultanul era așezat pe un braz aprins în vase și acoperit cu capace transparente Aprinzând un mic foc în brazier, oaspeții au avut o dublă plăcere: în primul rând, au putut admira această performanță, iar în al doilea rând, au putut mânca cel mai proaspăt pește Astăzi, sultanul nu se bucură de admirația cu care romanii vorbeau despre ea, dar este încă foarte apreciat de gurmanzi Carnea sa este albă, fermă, crocantă, gustoasă și ușor de digerat deoarece nu are grăsime Cel mai bun mod de a găti sultanok, potrivit domnului de Courchan, este că peștele trebuie eviscerat prin branhii, fără coajă, și prăjit pe un grătar peste cărbuni roșii După aceea, se servește sub un sos alb, la care se adaugă capere și muguri de nasturțiu conservați, precum și ficatul acelorași sultani, zdrobit bine Sultanok este adesea fiert într-un decoct cu ierburi și vin, dar nu recomandăm să faceți acest lucru, din cauza a tot ceea ce am încercat să facem sultanok, cel mai bun mod este să gătim pe grătar Big Culinary Dictionary SULTANKA COAT Eviscerați sultanele, tăiați capetele, frecați un vas sau o farfurie de plăcintă cu unt, la care se adaugă sare, piper tocat mărunt, ierburi, pătrunjel și ceapă verde Se pune sultanocul acolo, se presara deasupra aceleasi care s-au pus pe fund, se toarna cu unt topit, paine cu pesmet foarte mic si se coace la cuptor sau intr-o cratita Pregătiți un sos în care trebuie să puneți tătar de ceapă, pătrunjel, ciuperci și trufe Acest sos trebuie adăugat în tigaie când untul se topește Se toarnă aceeași sare și piper Se umezește cu o cantitate mică de bulion de pește și se lasă să fiarbă puțin la foc mic Dacă sosul este prea subțire, adăugați sos de languste pentru a-l îngroșa Transferați pe un platou, tapetați fileurile de pește pe margini și serviți fierbinți ca antre SULTANKI LA GRĂTAR ÎN SOS DE HAMSIE Când curățați sultanocul, le tăiați capetele, înmuiați peștele în unt topit și sare, prăjiți la foc mic pe grătar Când sunt prăjite, puneți-le pe o farfurie Se face un sos alb cu unt proaspat, un praf de faina, o ceapa tartara intreaga, sare, piper, nucsoara, putina apa si otet si doua hamsii Lasam sosul sa se ingroase, turnam peste sultan si servim fierbinte SULTANKI ÎN MARINADA Eviscerați sultanii, tăiați capetele, despărțiți fileurile și lăsați-le două ore într-o cratiță în marinată, unde se pun felii de ceapă, ceapă tătară, câteva foi de dafin, sare, piper, zeamă de lămâie sau puțin oțet Scoateți sultanocul din această tigaie, ștergeți marinada, stropiți cu făină și prăjiți în unt topit foarte bun Când sultanele sunt bine rumenite, serviți-le pe un șervețel împăturit într-un vas de entremet FILET SULTANKA CU VERZI Pregătiți sultanocul așa cum este descris mai sus, separați fileurile și puneți într-o cratiță sau tigaie adâncă, unde adăugați câteva ierburi tocate mărunt Pune acolo untul topit, sare, piper, patrunjelul tocat marunt si ceapa tatar Lasam sa fiarba usor timp de o ora si apoi punem peste carbuni incinsi pentru a se topi untul elan Se unge cu pesmet și se prăjește pe un grătar Se face un sos remoulade in ulei vegetal bun, se adauga cateva capere, patrunjel tocat marunt, putin tartru, o hamsie, piper, sare, putin mustar si zeama de lamaie Se amestecă toate acestea, se pune sosul în mijlocul vasului și se pune fileul de sultan prăjit în jur Se serveste fierbinte ca entremet SUPĂ Supa este orice fel de mâncare destinată a fi servită pe masă, într-o pană și la începutul unei mese "Potofeu" este numele unui bulion făcut prin fierberea cărnii de vită în apă, în timp ce componentele solubile ale cărnii de vită ies în bulion Iată ce spune Brillat-Savarin: "Pentru a face un bulion bun, apa trebuie încălzită încet pentru ca albumina să nu se coaguleze în interiorul cărnii înainte de a fi scoasă de acolo Este necesar ca fierberea apei să fie abia vizibilă, apoi diversele componente care se vor dizolva succesiv în ea se vor putea combina între ele fără a fi deteriorate Legumele și rădăcinile sunt adăugate în bulion pentru a îmbunătăți și adăuga aromă, sau pâine și pastele pentru a face bulionul mai hrănitor Bulionul este un aliment sănătos, ușor, potrivit pentru toată lumea Bulionul excită stomacul și îl pregătește pentru a primi și a digera alte alimente Persoanele cu tendință la obezitate ar trebui să uite de pâine și paste și să mănânce doar bulion În general, se crede că un bulion atât de bun ca în Franța nu se mănâncă nicăieri În timpul călătoriilor mele, am găsit confirmarea acestui adevăr Acest rezultat nu ar trebui să fie surprinzător, deoarece bulionul este baza bucătăriei naționale franceze, iar secolele de experiență au adus această bucătărie și bulionul la perfecțiune Carnea fiartă este un aliment sănătos care potolește foamea și este suficient de digerabilă, dar acest aliment singur nu redă complet puterea, deoarece o astfel de carne își pierde o parte din sucuri când este gătită, care poate fi digerată de animale Trebuie să știi că carnea de vită fiartă pierde jumătate din greutate Ne împărțim în patru categorii de persoane care mănâncă carne fiartă: CU Alexandr Duma Rutineri care mănâncă carne fiartă pentru că au mâncat-o părinții Acești oameni folosesc această practică cu umilință și speră că copiii lor vor urma același exemplu Nerăbdători care urăsc lenevia la masă și, prin urmare, au dobândit obiceiul de a se năpusti imediat la prima masă care le servesc Oameni neatenți care nu au primit focul sacru de la zei și percep mâncarea ca pe o muncă obligatorie Ei pun pe un rând tot ce le poate fi hrana, iar la masă sunt ca o stridie pe borcan de stridii Mestecătoare cu un apetit atât de mare încât încearcă să-i ascundă dimensiunea Se grăbesc să încarce prima victimă în stomac pentru a stinge ușor focul care arde acest stomac Acest sacrificiu ar trebui să servească drept bază pentru următoarele porții de mâncare pe care acești oameni urmează să le arunce acolo și în același scop Și, în sfârșit, sunt experți - profesori - care nu mănâncă niciodată carne fiartă din respect pentru principii și, de asemenea, pentru că au auzit acest adevăr incontestabil cu propriile urechi: carnea fiartă este carnea lipsită de zeama ei BAZĂ DE BAZĂ PENTRU PREPARAREA SUPELOR ȘI A SOSURILOR Pune într-o cratiță două pulpe de vițel, o bucată de vită, un pui sau un cocoș bătrân, un iepure sau două potârnichi bătrâne, se toarnă un polonic de bulion și se amestecă Cand vezi ca incepe sa se formeze jeleu, toarna putin bulion, incercand mai ales sa-l faci transparent Se lasa lichidul sa fiarba, se scoate spuma, se raceste din cand in cand, se adauga legume (morcovi, ceapa, telina (radacina), o legatura de patrunjel si ceapa verde, se adauga si un catel de usturoi si doi catei Se fierbe la fiert pt patru până la cinci ore, strecoară prin șervețel și poți folosi bulionul rezultat pentru a pregăti sosuri sau supe limpezi FISH SUUP BOYBES (reteta domnului Rubion - proprietarul unui restaurant din Marsilia) Luați mai multe tipuri de pește, cum ar fi merlan, groș, pește scorpion, sau calcan, etc Tăiați-le în bucăți Tocați mărunt ceapa, usturoiul și pătrunjelul, puneți totul într-o cratiță, adăugați roșiile, dafinul, coaja de portocală, ardeiul, condimentele, condimentele, una sau două căni de ulei vegetal, în funcție de cât de puternice sunt buaybes pe care urmează să le gătești Prăjiți ușor totul la foc iute, apoi puneți peștele în aceeași tigaie, adăugați sare și aceeași cantitate de șofran Se toarnă apa clocotită pentru a acoperi complet peștele și se lasă să fiarbă la foc mare timp de cincisprezece minute, până când lichidul scade cu trei sferturi Turnați bulionul peste bucățile de pâine, pe care trebuie mai întâi să le tăiați și să le puneți într-o farfurie adâncă Serviți peștele separat pe alt fel de mâncare CIORBA DE INGROMANTA SI AIOLI CU ULEI DE USSturoi (reteta de acelasi autor) Pregătiți peștele ca mai sus, puneți-l într-o cratiță, adăugați usturoi, un buchet de pătrunjel, piper, condimente, dafin, o bucată de portocală coji si sare Turnați apă clocotită și vin alb, așa cum ați proceda pentru supa de pește Se fierbe un sfert de ora la fiert, pana scade la jumatate Pregătiți condimente de usturoi sau aioli după cum urmează Se toarnă unul sau doi căței de usturoi cu puțină sare într-un mojar, se adaugă un gălbenuș de ou pentru a se îngroașa și se bate ca maioneza până obții cantitatea necesară, apoi se adaugă sucul de lămâie Se sparg doua-trei galbenusuri intr-o cratita, se dilueaza galbenusurile cu sosul aioli de usturoi preparat, se toarna bulionul de peste si se amesteca supa ca pe o crema, punand cratita pe foc pana incepe sa se arda usor Bateți cu telul, puneți într-un vas adânc Big Culinary Dictionary CU bine, felii de pâine, umezindu-le cu bulion de pește și serviți peștele separat pe un alt fel de mâncare bulion pe gri de vitel Pune unt în fundul unei cratițe, adaugă câteva felii de șuncă, patru-cinci livre de vițel bun, doi-trei morcovi și tot atâta ceapă Se toarnă o lingură din bulionul principal, se pune pe foc lent și se fierbe până la consistența jeleului Când lichidul sau jeleul capătă o culoare gălbuie plăcută, se ia tigaia de pe foc, se străpunge carnea cu vârful unui cuțit, astfel încât restul de zeamă să iasă din ea Acoperiți supa cu un capac și lăsați un sfert de oră, apoi turnați bulionul principal, în funcție de cantitatea de carne, adăugați o legătură de pătrunjel și ceapă verde, puneți în ea o jumătate de cățel de usturoi, în care lipiți un cuișoare Lasa acest bulion de vitel sa fiarba, indeparteaza spuma si aseaza-l pe marginea brazierului astfel incat sa fiarba foarte incet Când carnea este fiartă, se îndepărtează grăsimea, se strecoară și se servește cu orez, vermicelli și se folosește pentru a face sosuri BUAYBES, CUM SE PREGĂTEȘTE ÎN ORAȘUL NIM Pe fundul tigaii se pune o bucată de unt foarte proaspăt, iar pe ea diverși pești, inclusiv anghile pe jumătate fiarte, sultani aproape gata, sare de căptușeală, dorada, cozi de homar Peștele și homarii trebuie tăiați în bucăți Adăugați la ele sare, piper și ierburi tocate mărunt Umpleți până la vârf cu bulion de pește bun, care trebuie pregătit după cum urmează: Puneți o varietate de pești în tigaie: ciuperci de mare, ciumă, dory, dorada, lupi de mare și merlan Închideți capacul, aduceți la fierbere Adăugați ceapa, morcovii tăiați felii, țelina, centrul de salată verde, cervilul, pătrunjelul, jumătate de frunză de dafin, doi căței, puțin ulei sau unt bun, sare și usturoi După ce bulionul este fiert, se strecoară printr-o sită Ar trebui să fie baza pentru prepararea supelor și a sosurilor albe pentru pește După cum am spus deja, trebuie să adăugați un bulion bun de pește, un pahar de vin alb sec sau Madeira și apoi să gătiți la foc iute, astfel încât lichidul să fiarbă repede Luați ficatul unui pește numit monkfish, fierbeți-l în lichidul în care a fiert peștele dvs , pisați-l într-un mojar, amestecați trei gălbenușuri de ou cu masa rezultată și diluați-l foarte bine cu o jumătate de pahar ulei vegetal rumenesc Se pune apoi pestele pe un vas, se pune din nou lichidul in care a fiert pe foc Pentru a se îngroșa, adăugați ficat de monkfish gătit așa cum am menționat Se strecoară sosul rezultat printr-o sită pe pește și se pun crutoanele prăjite în ulei pe marginile vasului Supă de raci Se fierb o sută de raci ca de obicei Se usucă labele și trunchiul într-un cuptor cu încălzire scăzută, se pisează într-un mojar și se pun la fiert într-un bulion bun După scurt timp, se strecoară printr-o sită Păstrați lichidul rămas După aceea, măcinați carnea de raci într-un mojar împreună cu carnea albă de pasăre, frecați-o printr-o sită pentru a obține un piure, la care trebuie să adăugați bulionul pe care tocmai am descris-o Se încălzește lichidul într-o baie de apă și se toarnă într-un vas de ceramică, adăugând la el crutoane mici prăjite în unt limpezit (rețeta lui Duran) Nu uitați să adăugați niște unt proaspăt și niște ardei iute la această supă grozavă SUPA CU SCOCICE Aceasta supa este singura supa buna pe care am mancat-o vreodata in Napoli, preparata in restaurantul Mergellina, langa castelul Reginei Jeanne (stim foarte bine ca acest castel nu este deloc castelul Reginei Jeanne, dar din moment ce este cunoscut in Napoli cu acest nume, noi și îl numim ca să putem fi înțeleși) Pune într-o cratiță patru duzini de scoici vogoli, care se mănâncă în Marsilia sub numele de venus și se găsesc și în toate porturile maritime ale Franței Se toarnă aceleași trei sferturi dintr-o sticlă de vin alb, se încălzește la foc mare până se deschid cojile Se scurge apa printr-o strecuratoare, se scot cojile de pe ele, ca la midii, si se pune deoparte lichidul in care au fiert scoici CU Alexandr Duma Tăiați mărunt o bucată de praz (partea albă a plantei), precum și o ceapă mică, adăugați un cățel de usturoi Se prajeste totul la foc mare intr-o cratita in unt bun, se toarna acelasi lichid in care au fiert scoicile si cam un litru de supa de peste Adaugă o roșie decojită tăiată mărunt, precum și o grămadă de maghiran și câteva frunze verzi de țelină Lăsăm acest lichid să fiarbă la foc mare timp de zece minute, scoatem o grămadă de ierburi și usturoiul, amestecăm scoicile cu bulionul și turnăm bulionul într-o căpătură Separat, se servesc crutoanele mici prajite in ulei vegetal SUPA REGALĂ Prăjiți vreo două sau trei păsări când sunt gata, despărțiți pielea de oase și puneți carne bună bulionul noah Toarnă carnea într-un mojar și mojar, adaugă cinci sau șase migdale pentru a da piureului o culoare albă frumoasă și o bucată de pesmet de mărimea unui ou de găină Acest pesmet trebuie să fie înmuiat în bulion pentru scurt timp Se amestecă, se freacă printr-o sită, adăugând tot timpul o cantitate mică de bulion, pentru a se strecura mai ușor și se toarnă într-o cratiță Când urmează să serviți această supă piure, încălziți-o într-o baie de apă ca să nu fiarbă Se toarna intr-o patura si se adauga bucatele de paine sotate in unt Notă Toate celelalte supe de pasăre piure sau vânat cu pâine prăjită se fac la fel, doar că nu pun migdale, ceea ce a dat numele regelui supei descrise mai sus CIORBA DE PÂINE ÎN OALA Pâinea se taie felii, se pune într-un bol argintiu adânc, se toarnă bulion bun și se fierbe la foc mic Când lichidul este redus, pentru ca pâinea să fie coptă, acoperiți capacul prăjitorului cu cărbuni încinși Tăiați una sau două pâini în jumătate și scoateți toate firimiturile Puneți un grătar pe cărbunii încinși și uscați crusta de pâine pe el Cand sunt gata se ia partea grasa din bulionul sau consomeul de carne, se toarna in crusta de paine si se adauga acolo putina sare fina, asta se face pentru a da un gust placut crustelor si ca acestea sa nu se inmoaie Se toarnă lichidul din ele și se pune pâinea prăjită, care se află în vasul tău de argint, fără a închide capacul, ca să nu se înmoaie crustele Apoi, periodic la fiecare sfert de oră, turnați-le cu bulion până se formează o crustă Se îndepărtează grăsimea și se pune pe un platou și se servește separat bulionul sau consomé SUPA GERMANA DE CIRESINE Supa de cireșe și supa de bere sunt două dintre cele mai populare supe din Germania SUPA DE CIRESE Îndepărtați sâmburele și tulpinile de la cireșe proaspăt culese, luați trei sferturi de litru din ele Se pune într-o cratiță ceramică sau neconservată, se adaugă o bucată de scorțișoară sau coajă de lămâie, se toarnă un litru de apă fierbinte, se pune cratița la foc mare și se fierbe cireșele zece minute Se adauga doua linguri de amidon diluat in apa rece pentru a se ingrosa După zece minute, ștergeți cireșele și lichidul în care au fiert printr-o sită, turnați lichidul rezultat într-o cratiță și adăugați acolo treimea rămasă de cireșe Aduceți la fiert și mutați tigaia de pe foc Păstrați două pumni de sâmburi de cireșe într-un mojar, puneți-le într-o tigaie fierbinte, turnați două-trei pahare de vin Bordeaux, lăsați să fiarbă de mai multe ori și îndepărtați lichidul de pe foc După câteva minute, se strecoară printr-o cârpă curată și se adaugă în supă Se toarnă supa într-o pană și se servește o farfurie separată de biscuiți tăiați cubulețe mici Big Culinary Dictionary SUPA BERLINA CU BERE Topiți g de unt într-o cratiță, adăugați g de făină la ele pentru a face un aluat, fierbeți câteva secunde, amestecând continuu și fără a lăsa culoarea să se schimbe Se diluează apoi cu aproximativ trei litri de bere albă deschisă sau închisă la culoare și se amestecă lichidul la foc până dă în clocot Apoi se ia de pe foc și se lasă de minute, se toarnă într-o cratiță mică aproximativ o jumătate de pahar de rom și aceeași cantitate de vin alb Rin, se adaugă puțin ghimbir zdrobit tocat și o bucată de scorțișoară, precum și g de zahăr și coaja de la o lămâie Acoperiți vasul cu un capac și păstrați-l într-o baie de apă Cand supa este gata se adauga vreo cincisprezece galbenusuri de ou sa se ingroase, se bat, fara sa fiarba si sa se incinge foarte tare, se strecoara printr-o sita, si se pun g de unt, taiat bucatele mici, intr-o alta craticioara, si in acelasi timp timp se toarnă tinctura de rom, strecurând-o printr-o sită Se toarnă supa rezultată într-o pană și se servesc crutoanele prăjite separat SUPA DE PRIMAVARA Se prepară la fel ca julienne (vezi următoarea rețetă), în supa de primăvară se adaugă doar muguri de sparanghel, mazăre verde, ridichi tocate mărunt și ceapă foarte mică albită Aceste legume se fierb si se adauga o bucatica mica de zahar pentru a elimina astringenta Supa ar trebui să fiarbă puțin la foc mic, apoi acoperiți-o cu un capac și serviți SUPA JULIEN Luați morcovi, ceapă, țelină, păstârnac, napi, salată verde, măcriș în cantități egale Măcrișul tăiat fâșii subțiri, se pune la fiert într-o cantitate mică de apă, adăugând puțină sare Se raceste si cu un sfert de ora inainte de servire se amesteca macrisul cu restul legumelor Tăiați rădăcinile în bucăți de aceeași lungime, faceți din ele fâșii subțiri, tăiate în același mod ca și măcrișul Tăiați salata verde și țelina în același mod Spălați totul bine, scurgeți apa, puneți-o într-o strecurătoare Luați un sfert de unt și puneți-l într-o oală cu rădăcini și țelină Se calesc legumele intr-o tigaie pana isi schimba putin culoarea Se toarnă un polonic de bulion de carne Când rădăcinile sunt pe jumătate fierte, adăugați măcriș la ele, lăsați-le să fiarbă puțin la foc mic, îndepărtați grăsimea cog gata de servit supa, pregătiți crustele de pâine așa cum este descris în secțiunea corespunzătoare (vezi Cruste de pâine pentru supe), turnați supa julienne peste ele și amestecați ușor CRESTE DE PÂINE PENTRU SUPE Luați pâine destinată preparării supelor, frecați-o ușor pe răzătoare, având grijă să nu deteriorați pesmetul, care vă poate servi fie pentru a face alte supe, fie pentru a face crutoane sau pentru a găti spanac Dacă aveți de gând să faceți șarlotă sau tocană de pâine, tăiați crustele în bucăți, dați-le o formă rotundă și lăsați să fiarbă în bulion aproximativ un sfert de oră înainte de servire Pune peste ele legumele dorite, toarna deasupra supa si serveste foarte fierbinte SUPA LA MODUL TESTULUI Puneti kg de miel sau , kg de vita intr-o craticioara, adaugati tunsoare din peste, precum capete si creste de merlan, somon, puneti un crap intreg sau bucati si tunsoare de crap Pune mielul într-un ceaun mare împreună cu bucățile de pește Adăugați aceleași condimente și sare ca și pentru supa de vițel și lăsați să se scurgă sucul Apoi se toarnă apa, se îndepărtează spuma, se adaugă o grămadă de pătrunjel, care să dea toată savoarea bulionului De asemenea, adăugați două CU Alexandr Duma bucuioc si menta si lasam mielul sa fiarba bine Se strecoară bulionul printr-un șervețel, se luminează cu albuș, se aduce la fierbere și se ia de pe foc Se strecoară din nou printr-un alt șervețel și se fierbe până când este suficient de concentrat pentru a turna Madeira în el Se ia apoi jumătate din capul vițelului, care trebuie prelucrat cu o zi înainte, se scot oasele din el și se pune în apă, iar apa trebuie schimbată o dată sau de două ori Se albește acest cap, se răcește, se șterge, se curăță bine și se fierbe în sos alb (de bază) Când este fiert, scurgeți lichidul, puneți în bulion, adăugați trei sferturi din Madeira de cea mai bună calitate pe care o puteți găsi, o linguriță incompletă de piper cayenne, aceeași linguriță de pudră de curry Turnați ciorba pe care ați pregătit-o în terasă și întindeți bucățile de vițel Fierbeți mai întâi cincisprezece ouă proaspete, îndepărtând albușurile din ele Puneți în supă gălbenușurile rezultate, care ar trebui să fie cât mai întregi, în momentul în care o serviți Cel mai înalt șic ar fi să ai testicule mici sub formă de ciorchini Tocmai v-am povestit cum se prepara o supa in Franta ca o carapace de testoasa, dar cu miel si vitel Acum să vedem cum o fac în America și Anglia cu o țestoasă adevărată TURTLE SUUP IN ENGLEZA SI AMERICANA Aprovizionați dacă puteți o țestoasă vie care tocmai a fost prinsă din mare Țestoasele care au trăit cu ceva timp înainte de a fi ucise, în afara mediului lor natural, capătă miros de pește stricat Vom vorbi despre broasca țestoasă și despre cum le-am prins, iar ceea ce trebuie să rețineți este că trebuie să trageți capul țestoasei din carapace cu o frânghie cât mai mult posibil Dacă este posibil, atunci este necesar să-i tăiați capul cu o lovitură de cuțit, recent ascuțit După aceea, ar trebui să pui broască țestoasă pe spate, înclinând ceea ce a mai rămas din gât și să lași sângele să se scurgă timp de - ore După aceea, trebuie să luați coaja și să o deschideți prin lipirea unui cuțit între părțile superioare și inferioare, dar fără a tăia picioarele din față sau din spate Când partea superioară a cochiliei este îndepărtată, este necesar să îndepărtați grăsimea și măruntaiele, care ar trebui păstrate, apoi tăiați picioarele din față și din spate, tăind, de asemenea, carnea și oasele care sunt asociate cu picioarele Aceste bucăți de carne de țestoasă amintesc ușor de gustul părții de mijloc a fileului de vițel (nucă) și de aceea poartă același nume Acestea trebuie separate de oase, fie pentru a putea fi folosite ulterior la prepararea unui preparat din carne sau a unui antre, fie pentru a fi folosite, împreună cu oase, la prepararea supei de broasca testoasa Când carnea este îndepărtată din ambele părți ale cochiliei, coaja trebuie împărțită în bucăți pătrate, curățată bine, fiartă în multă apă, ambele perechi de labe și gâtul sunt, de asemenea, albite, apoi sunt curățate bine și înmuiate în apă timp de o oră Când bucățile pătrate ale cochiliei devin moi la atingere, iar oasele mari și solzii pot fi îndepărtate cu ușurință din ele, trebuie să scurgeți apa din ele, să curățați și să puneți părțile mici într-un vas de ceramică și să turnați lichidul în care s-au fiert deasupra, dupa ce s-au filtrat prin sita Apoi, tocați oasele crude de broasca testoasă, puneți-le într-o cratiță împreună cu carnea și labele, turnați lichidul în care a fiert coaja, adăugați bulionul obișnuit de carne și turnați câteva sticle de vin alb Lăsați lichidul să fiarbă și gătiți, îndepărtând spuma După aceea, puneți tigaia de pe foc și adăugați aceleași ingrediente care sunt folosite la fabricarea supei potofyo Când labele sunt fierte, scurgeți lichidul din ele, îndepărtați oasele, puneți carnea într-un vas de ceramică și turnați lichidul în care se gătesc Big Culinary Dictionary CU vulpi Scoateți grăsimea din restul lichidului, strecurați-o printr-o sită și lăsați puțin la temperatura camerei Pentru a găti supa de broaște țestoase, procedați astfel: pentru - persoane, pregătiți aproximativ doi-trei litri de bulion de broaște țestoase, păstrați-o fierbinte Tăiați în bucăți doi pui de găină de mărime medie, puneți-i într-o cratiță împreună cu oase, aripioare, labele și burtica bine spălată tăiate bucăți, adăugați - g șuncă crudă, tăiată cubulețe mari Prăjiți carnea la foc mare în unt până se rumenește ușor Stropiți cu două linguri de amidon de aroroot din tuberculii plantei tropicale Marenta După două minute, se toarnă bulionul de broaște țestoase și un pahar de vin alb, se amestecă lichidul până dă în clocot, se ia de pe foc, se adaugă o grămadă de ierburi, două cepe Când puii sunt fierți, trebuie să îndepărtați grăsimea din lichidul în care sunt fierți, să strecurați acest lichid printr-o sită într-o altă tigaie, să adăugați puțin din pulpa de pui, precum și labele broaștei și în cantități egale părțile superioare și inferioare ale cochiliei Atât labele, cât și coaja trebuie tăiate în pătrate mici Apoi, aduceți supa la fiert și adăugați un pahar de sherry Dacă supa este prea groasă, diluați-o cu bulion de broaște țestoasă; supa trebuie să se îngroașe doar puțin După de minute, îndepărtați grăsimea, adăugați puțin piper cayenne și câteva bucăți de grăsime de țestoasă, care trebuie să fie albite și tăiate în bucăți mici În momentul servirii, se adaugă o tinctură, care se prepară din trei sferturi de pahar de sherry, un praf de maghiran, o cantitate mică de busuioc, un praf de cimbru, cimbru cu adaos de crenguță de salvie, dar nici una dintre aceste plante nu ar trebui să domine Lichidul trebuie evaporat cu o treime Dacă aceste ierburi condimentate sunt smulse recent, atunci când sunt gătite, trebuie măcinate într-un mojar și amestecate cu supă Așa îmi imaginez supa de țestoasă - supă de țestoasă adevărată! SUPA CU VARZA Există mai multe moduri de a face supă de varză Cel mai simplu este că varza, care are un miros plăcut și arată frumos, se pune în supa potofyo și se scoate când se consideră că varza este fiartă, apoi se servește cu supa Vom da aici cateva din imbunatatirile pe care le-am introdus in prepararea acestei ciorbe, care ni se pare prea simpla Luați un cap de varză puternic, inspectați-l cu atenție, astfel încât să fie "sănătos" și foarte proaspăt în interior Tocați mărunt tunsoare de pasăre și vânat care vă vor fi la dispoziție, tocați-le Ar trebui să aveți bulionul pregătit cu o zi înainte, care să se toarne în loc de apă peste carnea de vită, din care urmează să faceți bulionul de azi Apoi puneți o șuncă afumată bună - Bordeaux, Strasbourg sau Mayenne - pe fundul tigaii, întindeți frunzele de varză și puneți carnea tocată fiartă între ele Legați frunzele astfel încât umplutura din interior să nu fie vizibilă Se pune varza umpluta intr-o craticioara si se lasa sa fiarba doua ore, apoi se schimba lichidul in care se fierbe in bulion pentru "potofyo" intrucat se fierbe lichidul in care se fierbe varza După două ore de fierbere, bulionul va fi gata, se ia de la foc mare și se lasă să fiarbă încet timp de de minute După ce varza, împreună cu carnea tocată și șunca, s-a fiert ceva timp într-o cratiță la foc mic, se adaugă ultima porție de bulion și se pune varza, legată cu șnur, în căpățână, se lasă să se răcească pt scurt timp și serviți Poti alege daca mananci varza cu supa sau inmui painea in bulion si folosesti varza langa supa Supa, bulionul și carnea, atunci când sunt gătite în acest fel, renunță la sucuri și astfel dobândesc cel mai bun gust posibil pentru ele SUPA CU PASTE ITALIANE Pune pe foc un bulion bun de carne intr-o cratita mica Când fierbe puternic, se aruncă paste italiene de diverse forme sub formă de boabe, stele sau altele Amestecați pentru ca pastele să nu facă cocoloașe, îndepărtați spuma și îndepărtați grăsimea, așa cum se face când faceți supa de paste Se lasa un sfert de ora la foc mic sa fiarba putin, apoi se serveste SUPA SEMUL Semul este și pastă din Italia, care este destul de asemănătoare CU Alexandr Duma trăiesc din cereale Această supă se prepară la fel ca cea anterioară, dar trebuie amestecată mai tare pentru ca cerealele să nu se lipească de fund și să nu formeze cocoloase SUPA DE PUI Luați un pui bun, eviscerați-l, îndepărtați pielea și înțepăți pulpele, legați-l cu sfoară, puneți-l într-o oală și adăugați două litri și jumătate de apă Adăugați o uncie de cereale din patru boabe Când volumul cerealelor este redus la jumătate, puneți-l într-un șervețel alb mic și faceți o pungă strânsă din șervețel Se fierbe până când bulionul s-a redus la aproximativ două halbe și se servește ca bulion răcoritor BULION DE PUI PENTRU PACIENȚI PULMONAR Luați puiul ca mai sus, aceeași cantitate de apă, două uncii de nisip de orz și aceeași cantitate de orez Puneți totul împreună într-o cratiță, adăugați două uncii de miere de Narbonne, îndepărtați spuma și fierbeți acest bulion timp de trei ore, până când scade cu o treime Acest bulion este foarte bun pentru calmarea iritațiilor din piept bulion de vițel răcoritor Tăiați cubulețe o jumătate de livre de pulpă de vițel și puneți-l într-o cratiță cu trei litri de apă, două sau trei capete de salată verde și o mână de cervil, aduceți la fierbere și fierbeți la foc destul de mare în fierbere constantă Dacă considerați necesar, adăugați niște cicoare sălbatică Se strecoară acest bulion printr-o sită de mătase și se servește SUPA CRESSY Luați diferite legume care trebuie curățate și spălate temeinic; folosiți morcovi, țelină și o cantitate mică de ceapă mică Se albesc legumele într-o oală timp de cincisprezece minute, se pun într-o cratiță, unde se adaugă o bucată bună de unt, câteva felii de șuncă Se calesc la foc mic, dar suficient de lung pentru a rumeni toate ingredientele Apoi se pliază într-o strecurătoare, se pasează, se toarnă bulionul în care au fiert legumele și se șterge printr-o sită pentru a face un piure Pune piureul la foc destul de iute pentru scurt timp si lasa la fiert doua ore, in timp ce micsoreaza focul Scoateți bine grăsimea, lăsați supa să fiarbă așa cum este descris mai devreme și serviți SUPA BENOIT Tăiați morcovii, napii, păstârnacul și țelina în cuburi mici Lua se încălzește grăsimea rămasă sau untul limpezit, se pun legumele fierte, se lasă să se rumenească ușor, se pun pe sită, se lasă deoparte, se toarnă puțin bulion de vițel și bulion tare de vită Apoi procedați ca la fabricarea supei julienne Îndepărtați grăsimea și acoperiți oala cu un capac Dacă serviți această supă cu orez, atunci încercați să o mențineți lejer și ca cuburile din toate legumele să nu fie mai mari decât cuburile de țelină când este gătită Amesteca totul bine SUPA REGAL CU PUREE DE LINTE Se prepară la fel cum se spunea despre piureul de mazăre verde Piureul de linte se foloseste la prepararea ciorbelor, insa daca este vorba de linte regala trebuie avut grija sa se tina pe foc cat sa devina cat mai rosie Acesta este ceea ce face frumusețea deosebită sau, dacă doriți, trăsătura distinctivă a acestei ciorbe (rețeta bucătarilor de la curtea Doamnei) (Fiicele sau miresele regelui - Aprox per ) SUPA CU CEAPA ALBA Curățați bine de coajă șapte până la opt duzini de ceapă albă foarte mică, o fierbeți, apoi fierbeți-le în bulion de carne și adăugați puțin zahăr Cand ceapa este suficient de fierta, adauga-le in tocanita de paine pe care o pregatesti in acest scop CIORBA BRESAN CU PRAZ Tăiați prazul fâșii lungi, cât un deget, căliți-l la foc mare în unt până devine alb, apoi fierbeți-l într-o cantitate mică de bulion și puneți-l în tocană de pâine Regula generală este că pâinea nicoida nu trebuie adusă la fiert și fiartă în bulion, care începe imediat să aibă un gust amar SUPA DE LYONE CU CAPRINE (vezi Brillat-Savarin "Fiziologia gustului") Clătiți și curățați pielea mare de capră, tăiată în bucăți până la degetul mic, se fierbe câteva minute în apă clocotită, apoi se fierbe până se înmoaie într-un bulion gras sau slab Pentru a îngroșa această ciorbă, adăugați șase gălbenușuri în această ciorbă și imediat după aceea turnați-o într-o căpătură peste crutoanele cu care o veți servi CIORBA CU OUĂ FIERTE ÎN SAC FĂRĂ COAJĂ Gătiți ouăle hdX* Big Culinary Dictionary pungă fără coajă, se răcește, se curăță și se pregătește să le pună într-o pană Cu zece minute înainte de servire, adăugați puțin piper boabe în bulionul finit și încălziți ouăle din acest bulion într-o pungă fără coji SUPA CU MEDUA OSSA Luați o jumătate de livre de măduvă de vită, topiți-o și frecați-o printr-o sită Bateți în el patru-cinci ouă foarte proaspete și puneți în aceeași pâine mică, care trebuie înmuiată în bulion, adăugați sare, nucșoară, pătrunjel și făină Din această masă se face bile și se pune într-un bulion clocotit Se lasă să fiarbă cinci minute, apoi se toarnă într-o pană și se servește foarte fierbinte SUPA LANGUEDOK Este doar supa julienne cu ulei vegetal (vezi supa julienne) SUPA DUPA RETETA GRIMAU DE LA RENIER-RA Se pune intr-o cratita mare un capon preparat la fel ca la supa de orez, se adauga doi porumbei, o bucata de margine de vita de trei livre, se leaga totul cu grija cu sfoara si se umple cratita cu bulion bun Scoatem spuma, adaugam morcovii, napii, cateva ceapa, telina si prazul Cand carnea este fiarta, imediat inainte de servire, asezati caponul si doi porumbei pe o farfurie, unde puneti salata verde intreaga, cateva ceape mici, morcovi si napi, care trebuie taiate cubulete mici Aceste legume se iau in cantitati mari si se fierb ca la supa de garbure, adica intr-un bulion de carne foarte bun Cand legumele sunt gata, puneti-le pe capon si porumbei pentru a forma un tobogan Strecurați bulionul din oală printr-un șervețel fin sau sită de mătase și puneți lângă vas o oală plină cu bulion foarte fierbinte, care trebuie sărată corespunzător SUPA "PICIOARE DE LEMN" (reteta Grimaud de la Reniera) Luați un picior de vițel, tăiați-i ambele capete și lăsați un os lung de aproximativ un picior Se pune intr-o cratita cu supa buna de carne, se adauga acolo o bucata de margine de vita si se toarna apa rece in cratita Când îndepărtezi spuma, adaugă sare, puțin cuișoare, două-trei duzini de morcovi, o duzină de ceapă, o duzină de rădăcini de țelină, același număr de napi, un pui și două potârnichi bătrâne (Rețineți că trebuie să puneți ceaunul pe foc dimineața devreme și conținutul său trebuie să fiarbă încet, astfel încât bulionul să fie de cea mai bună calitate ) zeamă, și turnați bulionul pe care l-ați pregătit Scoateți grăsimea, adăugați o duzină de ceapă mică, câteva rădăcini mici de țelină și turnați tot ce aveți în această oală într-un ceaun care este pe foc cu aproximativ o oră înainte de servire Cand ati facut bulionul in felul acesta, gustati, luati painea pentru a face supe, indepartati crustele si puneti-le intr-o cratita Peste ele se toarnă bulionul fără grăsimi și se lasă să fiarbă la foc foarte mic Cand crustele sunt moi, pune-le intr-un bol pentru olya si inconjoara-le cu acele legume care se afla in cratita in care pregatesti supa Apoi puneți acolo osul din pulpa de vită și turnați bulionul, apoi serviți-l foarte fierbinte pe masă CIORBA DE ANCHILA HAMBURG Luați două sau trei anghile mici, îndepărtați-le pielea cu solzi, tăiați-le în cruce în bucăți lungi de aproximativ doi până la trei centimetri Se albesc scufundandu-le in apa clocotita, apoi se toarna peste apa rece si se scoate imediat din apa Se prajesc usor la foc mare in unt CU Alexandr Duma ungeți șase pumni de cervil, amestecați cu o cantitate mică de măcriș și adăugați la ea sfeclă Prăjiți o ceapă și două rădăcini de praz tocate mărunt în unt la foc mare Cand s-au rumenit se pun aceleasi bucati de anghila, precum si cateva capete sau creste de alti pesti, pentru ca bulionul sa fie mai tare Se toarnă trei litri de apă rece și o jumătate de sticlă de vin alb, se adaugă sare, boabe de piper, cuișoare, o grămadă de pătrunjel Scoateți spuma din lichid și lăsați să fiarbă până când peștele este fiert Se strecoară apoi bulionul printr-un șervețel și se ține la cald Scoateți capetele și coloana vertebrală de pește care v-au servit pentru a obține un bulion mai tare, tăiați bucățile de anghilă pe lungime, scoateți coloana vertebrală și puneți într-o cratiță mică, care trebuie acoperită cu un capac Păstrați în această oală în timp ce pregătiți restul Pregătiți julienne cu praz, rădăcini de pătrunjel și țelină Puneți aceste legume într-o cratiță mică, adăugați puțin bulion și fierbeți până când lichidul se transformă într-un jeleu Imediat ce legumele sunt fierte, amestecați-le într-o căpătură cu fileul de anghilă, pentru a se îngroșa, adăugați în bulion șase gălbenușuri, puțin piper cayenne și g unt, tăiat în bucăți mici Puneți acolo legumele fierte și fileul de anghilă Se toarna imediat intr-o papa cu felii subtiri de paine prajita in fund SUPA-PURA DIN JOC În șase sau șapte litri de bulion se pun patru livre de vită, o pulpă de vițel, trei prepelițe și un fazan Scoatem spuma cand incepe sa fiarba si adaugam morcovii, ceapa si telina Aduceți la fierbere și lăsați să fiarbă patru până la cinci ore În acest moment, măcinați într-un mojar câteva prepelițe prăjite și răcite și puțin pesmet Frecați masa rezultată printr-o sită și turnați bulionul preparat în piureul rezultat Se incinge la foc mic, fara a se lasa sa fiarba, si se toarna intr-o patura, in fundul careia sunt crutoane prajite in unt la foc iute SUPA "POTOFE" Odată, Rivarol a luat masa cu gurmanzi din trei orașe libere: Lübeck, Bremen și Hamburg După ce a gustat o ciorbă teutonă necunoscută, s-a strâmbat, iar unul dintre invitați a întrebat ce a cauzat această contracție a mușchilor faciali ai lui Rivarol, în special muşchii de mestecat "Domnilor", a răspuns el, "dacă m-am strâmbat după ce am gustat supa voastră, atunci m-am înșelat, pentru că galanteria franceză mi-a cerut să găsesc această supă excelentă, dar, din moment ce s-a întâmplat, permiteți-mi să vă spun un mare adevăr Cert este că în Franța nu există o astfel de asistentă sau portar care să nu știe să gătească bulionul mai bine decât îl pregătește cel mai priceput bucătar hanseatic (Cuvântul hanseatic provine din cuvântul german veche hansen, care înseamnă "a uni" ) Rog cititorul să-mi permită să remarc că această ultimă remarcă este a mea și nu a lui Rivarol și am făcut-o pentru cei care doresc încă să-și îmbunătățească învățarea Am spus deja mai sus că regii Bourbon erau foarte îndrăgostiți de ciorbe bune Am mai spus că Louis Philippe mânca uneori patru boluri cu supe diferite, iar pe al cincilea le combina pe toate împreună Dar nu am spus încă că, fără îndoială, din cauza acestei mari iubiri pentru supe, pe care o are orice francez bun, un celebru diplomat francez a vrut în să-l împiedice pe regele Prusiei și pe împăratul austriac să intre în război împotriva Franței Acest diplomat, pentru a îngropa această idee, a spus: "Dar revoluția franceză să fiarbă în propriul cazan" Dacă s-ar fi auzit aceste cuvinte profetice, atunci poate că ar fi împiedicat capturarea ulterioară a Berlinului și Vienei de către același popor francez care a fost trimiși la oală Poate că cititorul va găsi această prefață plină de mândrie și prea învățată pentru a preceda o descriere a unei simple ciorbe de varză, dar prefața nu s-a terminat încă și, după ce am vorbit puțin cu voi despre istorie, permiteți-mi, dragă cititor, să introduceți-vă puțin în chimie Orice gurmand luminat, dacă este invitat să ia masa undeva, doar cu o privire la supă, mirosind doar mirosul acesteia, își va imagina imediat cum ar trebui să fie întreaga masă Repet că bucătăria franceză își datorează superioritatea față de toate celelalte bucătării naționale doar calităților excelente ale bulionului francez Și rețineți că nu este că carnea noastră este mai bună decât alte tipuri de carne, ci că bucătarii noștri sunt mai buni decât alți bucătari Nu există nicio îndoială că britanicii au carne de vită mai bună decât noi și ar putea Big Culinary Dictionary faceți un bulion grozav din ea, dar au o singură supă bună și aceasta este supa de broasca testoasă Am studiat modul de a face bulion în toate țările, ultima oară mi s-a întâmplat la Viena Deci, cum își pregătesc oamenii din Viena bulionul? Au pus doi pui într-o oală, îi fierb pe jumătate, apoi îi pun pe scuipă și îi gătesc la friptură În ceea ce privește bulionul, se toarnă în ea o lingură de suc de carne pentru a da bulionului o culoare și îl servesc pe masă nu fierbinte, ceea ce ar fi totuși o virtute, dar caldă și, ca urmare, un astfel de bulion nu seamănă destul de rece, apa nu tocmai dulce Asa de reusesc sa faca supa proasta si friptura proasta in acelasi timp Există o eroare larg răspândită cu care noi, ca oameni învățați, trebuie să ne confruntăm Această eroare constă în a crede că păsările de vânat, dacă nu sunt prea bătrâne și prea grase, cu care se face supa, pot fi folosite pentru a face altceva decât bulion pentru bolnavi Baza unei supe potofyo bune este carnea de vită Știu bine că în sudul țării carnea de vită se folosește rar și aproape întotdeauna se folosește carnea de miel, dar nu se pot mândri cu supele lor Adăugăm, totuși, că după carnea de vită, carnea de oaie vă permite să gătiți cea mai bună supă, mai ales dacă ați încercat să prăjiți această carne de oaie pe scuipă sau pe grătar cu aproximativ o treime gata să topească grăsimea din ea, ceea ce ar putea da bulionului un postgust neplăcut Poate acum vrei să aprofundezi în problemă și să afli secretele unei supe bune? Luați cea mai mare și mai frumoasă bucată de carne pe care o aveți Bulionul poate fi păstrat trei sau patru zile iarna și două zile vara Din astfel de carne veți obține cel mai bun bulion, și veți economisi timp și lemne de foc Este bine să luați pulpa, cu condiția să îmbine cu succes carnea grăsime și slabă Alege cea mai proaspata carne care a iesit cu cea mai mica cantitate de sange Ar trebui să alegeți o bucată groasă de carne, pentru că dacă este subțire, atunci toate componentele valoroase vor ieși din ea când este gătită Nu spălați carnea, altfel veți îndepărta o parte din sucurile conținute în ea Scoateți oasele și legați carnea cu sfoară, astfel încât să nu-și piardă forma, apoi puneți-o într-o cratiță și turnați o litru de apă pe livre de carne Acum, cât este carnea în oală, înainte de a pune osul, să vă spun ce anume se află în carne și ce proprietăți naturale fac posibilă obținerea unui bulion foarte bun din carne Am spus deja și nu mă voi plictisi să repet pentru cei care vor să înțeleagă corect ce conține carnea, că cea mai bună și mai potrivită carne pentru prepararea bulionului conține patru componente foarte diferite între ele: gelatină, osmazom, grăsime și albumină Fibrină Aceasta este ceea ce rămâne dintr-o bucată de carne care a fost gătită de foarte mult timp Când este gătită, fibrina este separată de componentele solubile cu care a fost asociată, și anume gelatina, osmazomul și albumina, iar după aceea fibrina nu mai are gust Gelatina este o componentă care este solubilă numai în apă clocotită, este baza nutritivă a bulionului Gelatina, dacă există o cantitate suficientă, este cea care duce la formarea jeleului Gelatina se găsește în toate părțile cărnii, în special în cartilaj și oase Celebrul chimist Dorse a încercat să hrănească bolnavii cu gelatină pură, dar nu a reușit Osmazomul este componenta de aromă a oricărei cărni, se află în carne și în sânge, motiv pentru care vă recomandăm să luați carne care a scurs cât mai puțin sânge Sângele va dubla cantitatea de spumă, dar după ce o îndepărtați, bulionul se va dovedi a fi mai gustos CU Alexandr Duma Grăsimea este conținută în celulele unei membrane foarte subțiri care nu se dizolvă, astfel încât grăsimea rămâne mereu asociată cu fibrele Un fierbere foarte puternic, însă, distruge unele dintre aceste celule și grăsimea, fiind mai ușoară decât restul lichidului, plutește la suprafața ei Este grăsimea care trebuie îndepărtată cu grijă și, dacă este amestecată cu untură topită sau folosită ca atare, face o prăjire foarte bună Albumina este de aceeasi natura cu albusul de ou, este solubila in apa rece, in apa fierbinte la ° sau ° se coaguleaza Albumina este cea care formeaza spuma, si trebuie indepartata cu mare grija, altfel, la primul fierbere al supei, se va precipita si supa se va tulbura Iată ingredientele din carnea din oala ta Am sfătuit deja să separăm oasele de această carne V-am dat aceasta ultima recomandare nu pentru ca vrem sa scoatem complet oasele din supa, dimpotriva, am desemnat un loc special pentru aceste oase Dar doar ele trebuie sparte cu un ciocan, pentru că cu cât oasele zdrobite sunt mai mici, cu atât mai multă gelatină iese din ele Apoi trebuie să punem oasele într-o pungă din păr de cal, adăugând la ea orice tunsoare de pui, iepure, potârnichi sau porumbei fripți care ar putea fi în jgheab ca resturi de la cina de aseară Acum puteți pune oala sau ceaunul pe foc Desigur, știți că este mai bine să luați o tigaie de ceramică decât una de fier Se incinge oala incet, altfel carnea va fi expusa la foc foarte mare, iar albumina se va coagula in interiorul carnii, iar acest lucru va impiedica osmazomul sa se dizolve, rezultand o bulion fara aroma Cand s-a indepartat spuma si bulionul fierbe, se sareaza, se adauga, in functie de cantitate, trei-patru morcovi, trei-patru napi, doua radacini de pastarnac, un buchet de telina si praz legate intre ele, iar la final trei cepe, intr-una din care se lipește un cățel de usturoi, iar în ceilalți doi căței Dacă vrei să adaugi la ingredientele supei tale pe care tocmai le-am enumerat, o bucată de miel sau vițel, făcând-o dintr-un capriciu sau din obișnuință, nu uita să prăjești mielul sau vițelul la scuipat sau pe un mai întâi grătar Am spus deja de ce ar trebui făcut acest lucru La bulionul și-a dobândit toate virtuțile necesare, trebuie să fiarbă la foc mic încontinuu timp de șapte ore Portarii noștri au un nume foarte expresiv pentru această perioadă: ei spun că "ciorba ar trebui să zâmbească" Nu veți găsi această expresie în niciun dicționar, dar dacă într-o zi voi deveni parte a celor Patruzeci de Nemuritori (membri ai Academiei Franceze - Aprox Per ), atunci voi depune toate eforturile pentru a o introduce în "Dicționarul Academic" Acum să vorbim despre supa de varză Când vine cea de-a șasea oră de gătire a supei, care a fost pregătită în condițiile pe care tocmai am descris-o, puneți o liră și jumătate de șuncă afumată în fundul unei cratițe mari, tăiați capul de varză în patru părți, îndepărtați de pe ea tulpina și dăunătorii care pot fi acolo (carnea lor nu este deloc necesară pentru a îmbunătăți gustul supei) Leagă cu o sfoară un cap de varză, ca să nu se desprindă frunzele, și pune-l cu grijă într-o cratiță cu șuncă pe fund Apoi umpleți această oală cu bulion pentru a acoperi vârful varzei În același timp, luați bulionul care a "zâmbit" timp de șase până la șapte ore Deoarece nicio altă carne decât șunca nu este în contact cu acest bulion, puteți pune oala la foc mare După zece minute nu va mai rămâne lichid în tigaie, deoarece totul va fi absorbit în varză și va fi cu o treime mai multă varză decât era la început Umpleți oala până când se absoarbe doar jumătate din lichid, apoi umpleți-o a treia oară și fierbeți timp de două ore După aceea, se servește varza separat, punând-o deasupra șuncii și se toarnă bulionul în care s-au fiert varza și șunca și se amestecă acest bulion cu bulionul de carne pe care l-ați gătit mai devreme Făcând toate acestea, dragă cititor, vei avea o ciorbă de varză magnifică, celebră, pe care o poți servi oaspeților tăi, iar aceștia vor începe imediat să-ți ceară rețeta Daca sezonul o permite, atunci va sfatuiesc sa o serviti cu aceasta supa excelenta pe care am perfectionat-o, o supa pe care am inventat-o singur Adică ciorbă cu midii, scoici numite venus, creveți și raci SUPA CU MIDII Iată cum se prepară această supă La opt dimineața, pune potofyo pe aragaz, așa cum ți-l dau eu Big Culinary Dictionary descris, dar luând toate componentele în cantități mai mici, pentru că, după cum veți vedea acum, acest bulion reprezintă doar o treime din volumul supei pe care vi-l voi oferi acum La ora patru după-amiaza, puneți într-o oală mare douăsprezece roșii și douăsprezece cepe și lăsați-le să fiarbă o oră După o oră, aruncați totul într-o strecurătoare cu găuri suficient de mici pentru ca semințele de roșii să nu treacă prin ele Cand ai un piure de rosii, sare-l, adauga piper, o bucata de jeleu de carne care cantareste trei-patru uncii si lasa rosiile sa fiarba la foc foarte mic Pune apoi scoicile sau scoicile pe foc Dacă luați creveți sau raci, nu adăugați apă și fierbeți-i în sos Acest sos se prepară dintr-o sticlă de vin alb, la care se adaugă o grămadă de ierburi, morcovi tăiați mărunt, un pahar de oțet bun, sare și piper Totul se gătește timp de un sfert de oră, după care midii sau alte crustacee (dacă vrei să gătești supă cu crustacee) se lasă să dea zeamă, iar creveții sau racii vor fi gata după o jumătate de oră de gătit în sos Supa trebuie adusă la fiert o singură dată, amestecată cu roșii, suc de scoici sau sos de creveți și raci Apoi, pe fundul cratiței, cu vârful unui cuțit, zdrobiți o jumătate de cățel de usturoi, lăsați-l să se rumenească în ulei vegetal și încet, amestecând constant, turnați bulionul vostru triplu în această tigaie Apoi, când componentele individuale sunt amestecate și devin omogene ca urmare a gătirii la foc mare timp de un sfert de oră, adăugați crustacee, precum și cozi de creveți sau raci, care sunt folosite în loc de pâine Dacă pregătiți supă de raci, atunci trebuie să zdrobiți labele și scoicile de raci într-un mojar, apoi să le fierbeți într-o parte din sos, iar când gustul și aroma acestor labe și scoici zdrobite trec în sos, masa rezultată este amestecată cu alte componente ale supei Iertați-mi verbozitatea, nu vorbesc atât de mult pentru bucătari profesioniști, ci pentru acei oameni mai numeroși care au cele mai nesemnificative cunoștințe de gătit și care au nevoie să înțeleagă bine ce li se spune Dați-mi voie, dragă cititor, să închei această lungă secțiune cu o descriere a unei ciorbe mult iubite de vânători și foarte apreciată de bețivi Mă refer la rețeta mea de supă de ceapă SUPA DE CEAPA Daca te referi la articolul Ceapa, atunci vei afla ca ceapa este o planta cu bulbi din gradinile noastre, care are un miros puternic si un gust picant Vreau să vă atrag atenția aici că există două tipuri de ceapă: ceapa albă din Spania și ceapa roșie mică din Florența Ceapa mare sau ceapa spaniolă albă conțin cantități mari de substanțe zaharoase, o substanță de origine vegetală și animală și, în final, unii compuși ai fosforului Această ceapă are un gust bun nu numai datorită componentelor sale zaharoase, dar are și valoare nutritivă datorită prezenței unei substanțe de origine vegetală și animală în ea Și, în sfârșit, are un efect stimulant asupra organismului datorită compușilor săi de fosfor Este această ceapă pe care trebuie să o alegeți pentru a găti supa preferată a vânătorilor și a bețivilor Aceste două categorii de oameni trebuie să-și refacă puterea Deci, luați douăzeci de cepe mari, tocați-le foarte fin și prăjiți-le într-o tigaie cu o liră de unt Când ceapa este rumenită, turnați în ea trei litri de lapte proaspăt, altfel laptele se va coagula Cand ceapa fierbe in lapte, trece-o printr-o sita cu gauri suficient de mari pentru a face un piure Sarați piureul, adăugați piper și turnați-l peste crutoane, adăugând șase gălbenușuri pentru a se îngroașa mai întâi Asta este! SUPA RECE RUSICA, asa cum se prepara la Sankt Petersburg si la Moscova (reteta adusa in bucataria franceza de autorul Amintirilor doamnei de Créquy) Baza acestei supe este kvasul Kvass este o bere foarte ușoară făcută din făină de orz, fermentată de fructe de pădure și muguri de stejar Tăiați șunca macră în bucăți mici, precum și bucăți longitudinale de carne care sunt rupte de-a lungul fibrelor, așa cum făceau tătarii antici, care nu știau să folosească cuțitele La această ciorbă ciudată se adaugă ceapă și grâu verde, care este înmuiat în saramură, iar acolo se pun o cantitate mare de eșalotă tocată mărunt și bucăți de castraveți imaturi și uciși la rece Mesele gurmanzilor ruși sunt uneori servite cu aceeași supă, a cărei componentă lichidă este berea (ріѵо) Este un lichid care nu este atât de diferit de berea noastră pe cât voi menționa - CU Alexandr Duma ty deasupra kvasului Acolo se pun bucăți mici de jeleu de carne sau peleți mici de zăpadă Supa de pește rusească se numește Kholodnoysoup și batvinia În loc de carne, folosește caviar și somon feliat SUPE DE POST SUPA DAUPHINE CU IERburi Pregătiți patru pumni de frunze de spanac, trei capete mari de salată verde, două cepe, două pumni de măcriș, două pumni de quinoa, două pumni de frunze de sfeclă, un praf mare de cervil, câteva frunze de tanaceu, câteva crenguțe de purslane și , în cele din urmă, îndepărtați florile de gălbenele din ovare și petale, deoarece aceste părți ale plantelor au un gust amar Toacă mărunt toată verdeața și se călește ușor cu o bucată de unt În același timp, încercați să nu schimbați culoarea uleiului Apoi turnați apă fierbinte, dacă nu aveți bulion de rădăcină, adăugați piure de cartofi care conține făină sau bulion din resturi de pește Pune doar felii de pesmet in fundul painei, pentru ca aroma crutoanelor va schimba gustul simplu si sofisticat al acestei ciorbe de plante SUPA DE POSTUL REGAL, RETETA DIN PALATUL FIICEI REGELOR SAU SCURT Luați două știuci mici care nu vor mirosi a noroi, spălați-le, curățați-le, curățați-le și îndepărtați carnea de pe ele Așezați-le pe masă cu solzii în jos, îndepărtați pielea de pe ele, de parcă ați scoate untură Tăiați pulpa cubulețe mari, puneți într-o cratiță, adăugați acolo o bucată de unt și fierbeți ușor în unt, prevenind rumenirea Se răcește, se zdrobesc într-un mojar aproximativ douăzeci de miezuri de migdale dulci decojite, se înmoaie pesmetul de pâine folosit la prepararea supei în smântână, apoi se usucă așa cum este descris mai sus, apoi se pisează într-un mojar De asemenea, macinati pestele fiert intr-un mojar, amestecati-le cu piure si migdale Pe fundul tigaii se pune unt, pe el ceapa taiata in jumatate, radacinile taiate fasii (morcovi, napi), se adauga o jumatate de catel de usturoi, o jumatate de dafin, putina nucsoara, un buchet de patrunjel si ceapa verde, un catel , doua capere tocate de-a lungul si peste pregatit in prealabil Deasupra se toarnă puțin din bulionul în care s-a fiert mazărea verde Lăsați masa rezultată să stea puțin la foc mic, nu-l lăsați să se scufunde pe fund Când obțineți ceva asemănător cu jeleu, turnați lichidul de la gătit mazărea verde și gătiți la foc mic Cand este fiert se strecoara printr-un servetel si se foloseste pentru a dilua piureul pe care il pregatesti si care trebuie frecat printr-o sita si redus la consistenta unui sos Se toarnă lichidul rezultat într-o cratiță, se încălzește într-o baie de apă și se menține până la servire Puneți pâine prăjită mică sub formă de cuburi, prăjite în unt, într-un bol pentru gătirea olya Se toarnă deasupra piureul de supă regală și se servește SUPA DE BRETONE CU ANGULA DE MARE Pregătiți bulionul așa cum este descris mai sus pentru supa dauphine cu verdeață, dar înainte de a pune verdeața în supă, fierbeți bulionul dintr-o anghilă întreagă sau măcar dintr-o bucată mare din acest pește Cand fierbe , ore, se trece printr-o sita de par, apoi se adauga verdeata albita si se adauga inghetata la final SUPA CU LAPTE DE MIGDALE Luați o liră și jumătate de migdale dulci și douăsprezece sâmburi de migdale amare, puneți-le într-o oală cu apă rece și puneți-o pe foc Cand lichidul este gata de fiert, scoatem migdalele, vezi daca i se indeparteaza coaja Pentru a îndepărta pielea, folosiți o cârpă și frecați-le într-o cârpă Cand migdalele s-au racit, se scurg de apa, se pun migdalele intr-un mojar si se piseaza, adaugand din cand in cand putina apa pentru a nu se separa uleiul Când nu se mai simt cocoloașe sub degete, migdalele sunt gata Pune migdalele zdrobite intr-o cratita, adauga un litru si jumatate de apa Când apa clocotește, lasă coriandrul să se înfuze (o jumătate de uncie) și adaugă coaja de la o jumătate de lămâie, îndepărtând în același timp partea albă a coajei de lămâie Se diluează migdalele cu această tinctură, se trece masa rezultată de câteva ori printr-un șervețel sau printr-o sită pentru a face lapte de migdale, sare și se adaugă zahăr după gust, apoi se pune într-o baie de apă Luați felii foarte subțiri de pesmet, prăjiți-le la cuptor și puneți-le în lapte de migdale în momentul servirii SUPA URSULINOK CU LAPTE DE MIGDALE Cureți jumătate de livre de migdale dulci și cinci sau șase sâmburi de migdale amare, ra Big Culinary Dictionary macinați-le într-un mojar așa cum este descris mai sus Luați un litru și jumătate de lapte, fierbeți-l și folosiți puțin din acest lapte pentru a vă trece pasta de migdale printr-o sită de mai multe ori, așa cum este descris în articolul anterior În partea de lapte pe care nu o veți folosi în acest scop, trebuie să infuzați jumătate din pastaia de vanilie, care va trebui îndepărtată atunci când amestecați componentele rămase Adăugați sare, puțin zahăr, puneți cam jumătate de ou de unt, cel mai bun unt pe care îl puteți găsi Apoi folosiți metodele descrise mai sus și puteți servi supa rezultată pe masă SUPA DE LAPTE DE OREZ Se ia un litru de orez, se clătește în trei ape, după ce ai curățat orezul, îl albiți, dându-l la fiert de două-trei ori, apoi îl scurgeți pe o sită, îl transferați într-o tigaie cu unt, adăugați puțină coajă de lămâie , o frunză de dafin și ține-o ceva timp în apă Când orezul începe să se umfle, adăugați lapte proaspăt Supa ta de orez nu trebuie să fie nici prea groasă, nici prea subțire Adăugați sare și zahăr și scoateți foaia de dafin, precum și coaja de lămâie SUPA VERMICHEL LAPTE Gatiti la fel ca supa de lapte de orez Cand vermicelli sunt fierti, adauga sare si zahar, cativa biscuiti cu migdale sau niste vanilie, sau si mai bine, adauga pe amandoua SUPA CU DOVLEAC Tăiați dovleacul în bucăți mici, puneți într-o cratiță, turnați un pahar cu apă, aduceți la fiert și gătiți până când dovleacul este fiert Apoi scoateți-l din apă, lăsați-l să se scurgă și frecați-l printr-o sită Turnați puțin lapte în acest piure și adăugați unt proaspăt bătut Se sare dupa gust, se fierbe si se toarna intr-o patura peste crutoane prajite in unt În același timp, pâinea pentru crutoane trebuie tăiată în dreptunghiuri lungi sau romburi SUPA JULIEN POST Pregătiți legumele așa cum este descris pentru supa julienne cu bulion de carne, turnați bulionul slab, iar dacă nu aveți, folosiți apa în care a fiert fasolea sau lintea Lăsați supa să fiarbă puțin timp la foc mic Adăugați sare după gust SUPĂ SĂCĂ CU IERBE, SUPA A BUNĂ DOMNĂ Se curata de coaja, se clateste cu apa din abundenta, se scurge si se toaca marunt un pumn de macris, doua capete de salata verde, niste cervil si quinoa Se pune totul într-o cratiță mare, se adaugă o bucată de unt, se călește și se fierbe Luați cantitatea potrivită de bulion slab de bază sau apă în care au fiert fasolea sau lintea Se toarna apoi intr-o patura peste feliile de paine si se lasa sa fiarba putin la foc mic SUPA DE CEAPA PE APA Luați o duzină de ceapă, tăiați partea de jos și de sus, tăiați felii foarte subțiri și prăjiți în unt proaspăt pentru a rumeni ceapa, apoi turnați un litru și jumătate de apă, adăugați sare și piper și lăsați totul să fiarbă douăzeci de minute Apoi turnați supa rezultată pe pâinea pregătită în prealabil și adăugați câteva gălbenușuri pentru a se îngroașa SUPA CAMERANI Nu cu mult timp în urmă, baronul Briss a primit o scrisoare cu următorul cuprins: "Domnule baron, fiind un gurmand bătrân, al cărui stomac, vai, astăzi este oarecum răsfățat și foarte obosit, apelez la ajutorul dumneavoastră pentru a găsi o rețetă pentru celebrul Ciorba de camerani, pe care as vrea sa o incerc din nou poate pentru ultima oara Din câte îmi amintesc, baza acestei supe sunt pastele de calitate superioară și alte ingrediente cele mai rafinate În , această supă costa aproximativ trei lei per oaspete și așa mai departe " Baronul a răspuns la această scrisoare: "Nu pot decât să răspund la strigătul inimii corespondentului meu și să mă grăbesc să-i satisfac cererea Fac asta cu atât mai de bunăvoie pentru că, fără să schimb nimic în rețeta oferită de Grimaud de la Renière, îmi propun să introduc această rețetă în Mica Carte de bucate și să pun la dispoziția publicului larg celebra supă lăudată de atâția poeți Această ciorbă a fost oferită de domnul Camerani, care a jucat cândva rolul lui Skalen și a fost mereu de serviciu în comedia italiană A fost unul dintre cei mai erudici gurmanzi Baza acestei supe este ficatul de pui Dacă ficații de pui sunt de mărime suficientă, unul va fi suficient pentru o persoană, așa că nu va fi dificil și nu foarte ruinător să vă aprovizionați cu o jumătate de duzină din acești ficatei de la un comerciant de păsări Alexandr Duma g eu!*-* SUPA KAM BRANI "Se calesc separat, după numărul de oaspeți, țelină, varză, morcovi, napi și praz Scurgeți apa și tocați mărunt toate aceste legume Se pune o oala pe foc, unde se adauga o bucata mare de unt, sare si piper, se lasa sa fiarba la foc mic, iar cu cateva minute inainte ca legumele sa fie fierte complet adaugam acolo ficat de pui tocat marunt Concomitent se fierb, se fierb și se scurg pastele și se rade parmezanul Se ia o patura care se poate pune pe foc, se unge fundul ei si se pune un strat de paste, iar peste ele un strat de carne tocata, a carei preparare este descrisa mai sus, apoi un strat de parmezan ras si deasupra cateva bucăți de unt Apoi puneți aceleași straturi în aceeași ordine până ajungeți la marginile papei, deasupra ar trebui să fie un strat de brânză Apoi puneți paharul la foc mic și țineți la foc mic pentru timpul necesar pentru pregătirea completă, apoi serviți Grimaud de la Renière spune că acesta este un fel de mâncare foarte gustos, care i-a adus pe mulți la indigestie Dumnezeu să te binecuvânteze din asta, prietene-cititor!" SUPA A LA VUIMOT (pentru persoane) Luați g de fasole albă, g de mazăre verde, patru cartofi, patru morcovi, patru napi, patru cepe, patru praz, o legătură de pătrunjel și țelină Se pune totul într-o oală de ceramică, se toarnă trei litri de apă de râu, se adaugă sare și o bucată de unt de mărimea unei nuci Se pune pe foc, apoi se sterge piureul rezultat printr-o sita, se muta tigaia pe marginea brazierului, se scoate pulpa de legume si se toarna lichidul in care s-au fiert legumele Se fierbe g de orez Carolina, se lasă să fiarbă puțin în bulionul pe care l-ai pregătit, se ia câteva frunze de măcriș și cervil Tăiați-le mărunt cu foarfecele, treceți prin unt și adăugați în supă Se prepară un lezon de patru gălbenușuri de ou cu smântână bună și un litru sau g de cel mai bun unt, se lasă să se îngroașe și se servește fierbinte GUNOIĂ DE SUPA Așa numită ciorbă gasconă cu biscuiți sau pâine la fund HARBUR CU CEAPA Tăiați în jumătate aproximativ patruzeci de ceapă, apoi tăiați fiecare jumătate se taie in cinci sau sase bucati semicirculare, apoi se iau g de unt si se caleste ceapa in el sa se rumeneasca Apoi puneți în tigaie un strat de felii subțiri de pâine, apoi un strat de ceapă și puneți puțin piper boabe pe fiecare strat Straturile trebuie repetate în aceeași ordine până când tava sau matrița este complet umplută Se toarnă deasupra un bulion bun de carne și se fierbe la foc foarte mic, astfel încât să se formeze un fel de caserolă, care să nu se ardă Serviți gunoiul pe masă, iar lângă ea puneți o căsuță mare plină cu bulion HARBUR ÎN BEARN Luați patru varze de mărime medie și douăsprezece capete de salată Tăiați-le foarte fin Folosește foarfecele pentru a tăia o bucată de grăsime de porc, separând-o de piele fără a tăia pielea Puneți untura, precum și varza și salata verde, într-un vas Adăugați cârnații fără usturoi, două pulpe de gâscă marinate și puțină șuncă înmuiată cu sare Se toarnă un bulion bun nesărat și se fierbe în el, se adaugă câteva ceapă, cuișoare, rădăcini și pătrunjel Cand este fiert se scurge bulionul, se strecoara lichidul printr-o sita, se indeparteaza grasimea si se limpezeste acest bulion Se felie pesmetul de pâine neagră de secară, se aranjează în cerc varza, salata verde, untura și pesmetul, turnându-le ușor cu bulion cu conținut scăzut de grăsimi Se intinde totul pe un vas adanc care poate fi dat pe foc, se pune piure de mazare verde in locas, si se intinde in jur carnatii taiati bucatele, sunca si pulpe de gasca la mijloc si se coace in cuptorul incins Se serveste cu bulionul, care sa fie limpede si foarte fierbinte GARBURE CHANTILY (rețetă din cartea "Old Royal Chef") Puneți un picior întreg de vițel, două potârnichi și doi porumbei într-o cratiță medie Încercați să legați cu grijă carnea cu sfoară, astfel încât bucățile de carne și de pasăre să nu se destrame Umpleți vasul până la vârf cu bulion bun de vită, îndepărtați spuma, apoi adăugați legumele (morcovi, napi, ceapă, praz, două rădăcini de țelină și doi cuișoare) Când sunt fierte, înainte de servire, puneți carnea și carnea de pasăre într-un vas mare adânc, puneți morcovii, napii, ceapa și prazul în jurul cărnii, separat unul de celălalt, apoi toți morcovii și napii, precum și toate celelalte legume Tăiați - de morcovi rondele Big Culinary Dictionary doi inci Toate ar trebui să aibă aceeași lungime și aceeași grosime Tăiați tot atâtea cepe medii, napi și rădăcini de praz de aceeași grosime, după ce le-ați curățat cu grijă Când sunt gătite, trebuie să rămână intacte Fierbe-le apoi in bulion, fara sa-l scoti din oala in care iti gatesti gunoiul Puneti morcovii, napii si ceapa intr-o cratita si adaugati putin zahar pentru a elimina astringenta Cand legumele sunt fierte, intinde-le in jurul carnii, iar langa acest fel de mancare punem o patura umpluta cu bulion Acest bulion trebuie strecurat printr-un servetel subtire sau printr-o sita de matase astfel incat sa fie foarte transparent Pâinea și carnea de vită nu trebuie servite cu această supă GARBURE VILROIT Tăiați douăzeci de morcovi, douăzeci de napi, o duzină de ceapă, șase rădăcini de țelină, o duzină de rădăcini de praz, șase capete de salată verde, o mână de cervil Se calesc morcovii in unt După aceea, adăugați prazul, ceapa, prăjiți la foc iute și adăugați ierburile care trebuie amestecate cu legumele Când totul este fiert și amestecat, turnați bulionul și gătiți legumele în el până când sunt complet fierte Se adauga apoi putin zahar, se pune un strat de paine si un strat de legume Puneți puțin piper boabe pe fiecare dintre straturi Umpleți vasul cu astfel de straturi, turnați deasupra lichidul în care au fiert rădăcinile, fără a îndepărta grăsimea din acesta și fierbeți la foc mic GARBURE A LA POLOGNIAC Luați - de castane, îndepărtați coaja de pe ele și puneți-le în apă Scoateți-l pentru a vă asigura că pielea se desprinde Îndepărtați complet pielea Pune pe fundul tigaii felii de untură, bucăți de vițel, dafin, cuișoare, morcovi, ceapa tocată mărunt, o grămadă de frunze verzi de țelină, iar deasupra castanele pregătite Se adauga boabele de piper, se pune deasupra felii de untura, se toarna bulionul si se fierbe la foc foarte mic aproximativ o ora, pana fierbe totul Scurgem apa, taiem castanele in jumatate, punem un strat de castane intr-un vas, un strat de paine si alternam astfel de straturi pana se umple vasul Deasupra se pun castanele si se toarna bulionul in care au fost fierte, dupa ce l-a strecurat Gatiti la fierbere lent pana se formeaza o crusta pe paine HARBUR CU SALATA LĂTUCĂ Se fierbe aproximativ treizeci de capete întregi de salată verde, se răcesc, se stoarce și se leagă Verifica Puneți feliile de vițel, bucățile de untură, apoi salata verde în oală Acoperiți cu grăsime de porc împreună cu ceapă, morcovi și cuișoare Se toarnă puțin bulion și se fierbe la foc mic timp de o oră și jumătate Scurgeți și tăiați vițelul și untura în felii, puneți un strat de pâine pe fundul vasului, apoi un strat de salată verde și alternați straturi până când vasul se umple De sus se toarnă lichidul în care a fiert salata verde, fără a îndepărta grăsimea de pe acesta, după ce ai filtrat acest lichid prin sită Se pune vasul pe foc si se lasa sa fiarba la foc foarte mic pana cand painea de la baza capata o culoare galben deschis Se serveste apoi pe masa, adaugand putin piper boabe SUPĂ Acesta este numele supei, care include crutoane de pâine prăjite la grătar SOTTOW PÂINE DIN UN BUN DE CASĂ Luați o sală bine prăjită CU Alexandr Duma crutoane crocante de culoare se toarna peste ele cu bulionul, care nu a fost scos din grasime si care va fierbe pana scade Când crutoanele încep să se coacă, turnăm deasupra bulionul fierbinte, scoatem grăsimea și servim O sodra foarte buna se poate face cu crutoane adaugand salata verde umpluta, maduva osoasa, ceapa mica cu zahar, piure de linte, felii de castraveti, parmezan, stridii, piure de creveti, caviar de homar BRÂNZĂ Brânza nu este altceva decât un cheag de lapte care a fost separat de zer și solidificat prin expunerea lentă și treptată la căldură Este cea mai grosieră și cea mai compactă parte a laptelui Din care este ușor de concluzionat că brânza este un produs alimentar foarte hrănitor, care, însă, este greu de digerat dacă este consumat în cantități mari Arta de a face branza a fost adusa in tara galilor de romani De atunci, a prins rădăcini în acest teritoriu, deoarece sunt foarte puține cantoane în Franța care nu își pregătesc propria brânză specială și sunt foarte puține mese bune care să nu servească brânză sub nicio formă sau soi Se poate face brânză din lapte din care s-a îndepărtat în prealabil grăsimea, sau cu lapte nedegresat, în care grăsimea este încă prezentă În acest din urmă caz, brânza va avea un gust mult mai bun, deoarece conține derivați de smântână, iar aceasta este cea mai bună și mai bogată parte a laptelui în componente grase și săruri volatile Brânza este făcută din laptele multor animale, dar cel mai obișnuit lapte folosit în acest scop este cel de vacă Are un gust plăcut, este foarte hrănitor, dar se digeră cu dificultate Pentru ca brânza să fie consumată, nu trebuie să fie nici prea tânără, nici prea bătrână Brânza prea tânără este tare pentru stomac și provoacă adesea balonare și indigestie Brânza veche poate fi prea picanta, ceea ce determină creșterea secreției de suc gastric Poate avea un miros neplăcut și poate încetini digestia făcând stomacul leneș, deoarece prea multă fermentație (fermentare) pe care a suferit-o brânza l-a lipsit de lichidele pe care le conținea înainte Această brânză este lipsită de acele componente care erau inițial în ea Există un număr mare de brânzeturi diferite Cele mai apreciate sunt branza brie, branza olandeza, gruyere, livarote, marole, camembert, roquefort, parmezan În cele din urmă, sunt minunatele brânzeturi elvețiene mici, care sunt o cremă adevărată atât ca gust, cât și ca aspect Aceste brânzeturi sunt foarte apreciate de gurmanzi Nu vom vorbi despre toate modalitățile de preparare a diverselor brânzeturi, de fapt este mai convenabil, mai ușor și mai ieftin să achiziționați brânzeturi de la comercianții de brânzeturi Vom da doar retete pentru cele care se pregatesc in fiecare zi in sat si care sunt cel mai usor de facut În general, pentru a face brânză bună, trebuie să aveți lapte bun și cheag de înaltă calitate Se ia lapte proaspăt, se strecoară și se adaugă cheag, amestecând laptele cu o lingură mare, se lasă să stea până se coagulează laptele De îndată ce se formează un cheag de brânză de vaci, scoateți-l din vas și puneți-l într-o formă Lasam zerul la scurs si apoi punem branza pe o farfurie Brânzeturi obișnuite Așa numite acele brânzeturi care se obțin din lapte degresat La acest lapte se adaugă cheag Astfel de brânzeturi se formează mai repede decât Big Culinary Dictionary CU altele pentru că nu conțin multă grăsime Finalizați prepararea acestor brânzeturi așa cum tocmai am descris BRÂNZĂ FĂRĂ învechire PENTRU PĂSTRARE Se ia lapte fierbinte proaspat muls, se adauga cheag diluat in lapte, cand laptele se coaguleaza, se pune cheagul de lapte intr-o forma, se lasa sa se scurga, sare deasupra si se lasa pana a doua zi pentru ca branza sa se intareasca putin Apoi se rastoarna si se condimenteaza cu sare pe cealalta parte Se toarnă într-o tigaie de răchită pentru a scurge zerul, se lasă să se întărească și să se usuce la aer până când ești gata să-l folosești pentru o îmbătrânire ulterioară BRÂNZĂ BĂTURĂ Când brânza s-a uscat suficient, se înmoaie în apă sărată, se înfășoară în frunze de ulm sau de urzică și apoi se scufundă într-un vas împreună cu alte brânzeturi, astfel încât să își transfere zerul între ele Astfel de brânzeturi învechite foarte gustos BRÂNZĂ DE SUSSENAGE Această brânză este asemănătoare cu Roquefort și și-a primit numele de la orașul Sassenage din vecinătatea Grenoble din regiunea Dauphine PURSEURI CU BRÂNZĂ (vezi coacere) starter de cheag Această denumire aparține unui lichid acid conținut în stomacul vițeilor și a altor rumegătoare tinere care sunt la vârsta la care încă se hrănesc cu laptele matern Acest lichid este folosit pentru coagularea laptelui la fabricarea brânzeturilor Cheag se depozitează după cum urmează Goliți conținutul abomasumului unui vițel hrănit numai cu lapte de mamă, spălați-l și puneți înapoi în el laptele coagulat care era în el, adăugând puțină sare Legați deschiderea abomasului cu sfoară și puneți-o într-un vas plin cu o sticlă de vodcă și șase uncii de apă Închideți bine acest vas și lăsați-l să se infuzeze timp de o lună Apoi filtrează lichidul și depozitează-l într-o sticlă bine închisă, folosindu-se la nevoie O linguriță de starter de cheag poate fi suficientă pentru a coagula laptele SANDWICHEURI sau tarte in engleza Faceți de tarte foarte subțiri unse cu unt de pâine care ar trebui să fie coapte dintr-un aluat foarte dur Așezați dintre acestea pe un șervețel alb Tăiați felii subțiri fie friptură de vițel slabă, fie file de vită, fie friptură de vită, șuncă fiartă, limba, carne de pasăre friptă, vânat și pește Aranjați bucățile de carne sau pește pe cele douăsprezece tarte ale voastre, stropiți cu puțină sare albă, acoperiți cu cele douăsprezece tarte rămase și serviți ca aperitiv pentru cină Uneori, tartinki sunt spălate cu ceai TAPIOCA* Acesta este numele amidonului extras din tuberculii plantei de manioc Pulpa tuberculului se rade și se pune într-o pungă, de care se atârnă o greutate, sucul curge afară, iar ceea ce rămâne în pungă este un amestec dintr-o cantitate mare de amidon cu puțin parenchim: acest amestec, după uscare , este folosit ca hrană de către negrii din coloniile noastre Sucul care curge duce cu el cea mai mică parte a amidonului, care formează un precipitat Se separă prin scurgerea lichidului de sus Acest amidon, uscat și zdrobit, este tapioca În ceea ce privește sucul pe care acest amidon îl poartă cu el, este o otravă foarte puternică, dar proprietățile sale otrăvitoare sunt conținute doar în componenta sa volatilă Prin urmare, atunci când sucul de manioc este adus la fierbere, este folosit în unele preparate culinare FARFURIE În franceză, cuvântul assiette (farfurie) provine din faptul că farfuriile marcau locurile de luat, de a sta pe, s'asseoir (la masă) În Franța, chimvalele nu au fost folosite de foarte mult timp Anterior, în loc de farfurii, se foloseau bucăți de pâine tăiate sub formă de cercuri Virgil descrie astfel de farfurii când vorbește despre mesele însoțitorilor lui Enea Această practică este menționată și în descrierea încoronării lui Ludovic al XII-lea După ce a mâncat, această pâine era dată săracilor VIȚEL* Cel mai bun vițel este adus din Ponto Az, Rouen, Caen, Montargis, Picardia Vițeii sunt crescuți și în vecinătatea Parisului, carnea lor nici somnul nu trebuie neglijat Vițelul consumat la Paris este mai suculent decât în altă parte Primul motiv pentru această superioritate a calității sale este că se acordă o atenție deosebită creșterii vițeilor destinați sacrificării Al doilea motiv este respectarea strictă a regulilor care interzic sacrificarea acestor creaturi nevinovate înainte de a împlini vârsta de o lună și jumătate Cea mai bună friptură care poate fi obținută într-o măcelărie provine de la un vițel la această vârstă fragedă, care a fost crescut în Pontoise În acest caz, cele mai bune piese sunt cea de care se alătură rinichii și cea care se află în spatele acesteia Adesea se aprind argumente între pasionați cu privire la care dintre cele două tăieturi este mai bună Există o modalitate de a împăca disputanții: esența sa este că este necesar să se servească toată bucata lungă de carcasă de vițel pe masă, combină atât partea rinichilor, cât și ceea ce este situat lângă rinichi Dar este necesar doar ca la masă să fie mulți oameni, abia atunci va fi posibil să sărbătorim în mod corespunzător servirea acestei bucăți întregi de carcasă de vițel pe masă Ideea este că această fi- Pielea carcasei unui vițel poate cântări nu mai puțin de - livre, dacă vițelul a fost suficient de bun CAP DE VITEL "NATYURELLE" Alege un cap de vițel care să fie cât mai alb Îndepărtați ambele părți ale maxilarului inferior, îndepărtați oasele din partea din față a botului până în jurul ochilor, ridicând în același timp pielea pentru a nu o deteriora Tăiați botul fără a deteriora limba, înmuiați capul în multă apă, spălați bine, curățați și frecați cu lămâie După aceea, înfășurați într-un șervețel, legați cele patru capete ale acestui șervețel împreună și puneți capul într-un șervețel într-un sos alb Apoi se încălzește puternic, se reduce focul și se fierbe două-trei ore Scoateți din oală, desfaceți, scurgeți lichidul, îndepărtați partea superioară a oaselor capului și expuneți creierul Se pune apoi capul pe o farfurie si se serveste cu un sos de sarac sau cu orice alt sos picant, poivard sau ravigote CAP DE VIDEL Umplut Se toarnă apă clocotită peste capul vițelului, care ar trebui să fie cât mai alb posibil, puneți-l pe un vas, încercând să salveze ochii și să nu deteriorați pielea cu un cuțit Înmuiați capul în apă împreună cu limba, de la care trebuie să tăiați spatele Pregătiți carnea tocată, luând pentru aceasta o liră și jumătate de grăsime din rinichi de vită, tocați mărunt vițelul și grăsimea, măcinați vițelul într-un mojar După ce ați făcut acest lucru, adăugați grăsimea pregătită în mojar și pisați totul împreună, astfel încât să fie imposibil să distingem carnea de grăsime Adăugați pesmetul în carnea tocată, după ce îl înmuiați în smântână, iar apoi îl uscați în verdeață picante tocată mărunt, călit în ulei, unde veți adăuga și șampioane În acest scop, luați pătrunjel și ceapă verde Și legumele, și ciupercile și ierburile, înainte de a fi amestecate cu carnea tocată, trebuie răcite Se adauga sare, condimente si piper, se piseaza totul intr-un mojar Adăugați puțină apă în carnea tocată într-o singură etapă, apoi bateți trei-patru ouă unul după altul Dacă tocatura este prea groasă pentru a fi răspândită peste capul viței, mai adăugați puțină apă Când termini la Big Culinary Dictionary gătiți carnea tocată, scurgeți lichidul de pe cap, care este înmuiat, ștergeți-l și ștergeți-l dacă este necesar Apoi puneți capul pe un șervețel, puneți pe cap carnea tocată cu un strat gros de două degete, puneți deasupra tocănii de salpicon rece din diferite cărni cu ciuperci Bucățile de carne din această tocană ar trebui să fie puțin mai mari decât pentru a face crochete Pune limba înapoi la locul ei, după spălarea și curățarea ei, îndepărtează pielea de pe limba care a acoperit-o în poziția pe care o ocupa când capul era încă intact Puneți mai multă carne tocată deasupra salpiconului, în timp ce încercați să dați capului vițelului forma sa inițială Pe marginea gâtului se așează un strat de felii de untură sau mezenter de vițel (care este și mai bine) pentru ca carnea tocată să nu cadă din cap Înfășurați-vă capul într-un șervețel sau plasă , astfel încât materialul să vă acopere urechile Legați cu sfoară peste șervețel, încercând să păstrați forma tot timpul Puneti in fundul oalei diverse bucati de carne, adaugati sare, ceapa, morcovi, doua foi de dafin, doi catei de usturoi, doi catei, turnati o sticla si jumatate de vin alb bun, bulion sau sos din prepararea friptura Fierbeți două-trei ore, încercând să nu opriți fierberea Cand capul este fiert se scurge de lichid si se serveste capul impreuna cu tocanita, a carei reteta este data mai jos Intr-o cratita se pun doua oale de sos spaniol si se toarna jumatate de set de vin alb, se reduce Adăugați șase până la opt bile de carne tocată, descrisă mai sus, care trebuie fierte în bulion Pune acolo și șampioane ușor prăjite, fund de anghinare, câteva bucăți din glanda timusului vițelului Se tine totul pe foc foarte lent, se indeparteaza grasimea, se scoate servetelul de pe capul vitelului si se pune capul pe o farfurie Aranjați tocanita în jurul ei și ornat cu raci, cimbru de vițel glazurat și trufe După aceea, serviți CAP DE VIDEL SUB FORMA DE TESTOSA Peste capul vițelului se toarnă apă clocotită, se scot oasele din el, așa cum este descris în rețeta anterioară, se înmoaie în apă, se spală și se curăță, se procedează la fel cu limba Taiati capul in jumatate, frecati si frecati cu lamaie, fierbeti-l intr-un sos alb de baza, asa cum este descris in reteta de gatit cap de vitel in stil burghez Când capul este fiert, tăiați-l cu grijă T în douăsprezece bucăți, scurgeți lichidul și puneți aceste bucăți pe un vas Întindeți limba lângă ea, care trebuie mai întâi pane în engleză și prăjită pe un grătar, astfel încât să se rumenească Puneți acolo creierul de vițel, care trebuie împărțit în cinci sau șase părți, fierbeți în marinadă, scufundați în aluat și prăjiți În loc de sos, puneți deasupra acestor bucăți de cap de vițel o tocană de țestoasă, iar ca garnitură, puneți șase ouă fierte într-o pungă fără coji, o duzină de trufe bune, tot atâtea raci, câteva bucăți de timus de vițel glandă și se servește URECHI DE VIDEL Umplute Se întonează urechile de vițel și se fierb într-un sos alb de bază (vezi capitolul relevant) Când urechile sunt fierte, scoateți-le din sos, răciți și umpleți cu carne tocată fiartă (vezi articolul aferent) Se netezește carnea tocată cu lama unui cuțit, se sparge câteva ouă, ca pentru a face o omletă, se scufundă urechile în ele, se rulează în pesmet, se scufundă din nou în ouă și se rulează din nou în pesmet Se pune capacul tigaii, se toarna deasupra restul de pesmet Cu puțin timp înainte de servire, prăjiți urechile Încercați să nu prăjiți prea fierbinte, altfel urechile își vor schimba foarte mult culoarea În acest caz, carnea tocată trebuie să aibă suficient timp pentru gătit Scoateți urechile din friteuză, puneți-le pe un vas cu vârfurile în sus, puneți peste ele un praf de pătrunjel prăjit și serviți SPECCHI DE VIDEL IN MARINATA Fierbeți cinci urechi de vițel într-un sos alb de bază, așa cum este descris în rețeta anterioară Cand sunt fierte, se taie pe lungime in patru bucati si se pun intr-o marinada formata din otet, sare si piper boabe După un timp, scurgeți lichidul și scufundați-vă urechile în aluatul pentru prăjire, care ar trebui să fie foarte lichid (vezi Aluat pentru prăjire) Pune aceste bucăți una câte una în friteuza, care ar trebui să fie suficient de fierbinte pentru a se prăji uniform Se rastoarna urechile cu o lingura cu fanta, se mai pune foc si cand prajirea capata o culoare placuta si urechile devin crocante, se scot, se lasa sa se scurga pe un servetel curat, se pun pe un vas si se orneaza cu adanc - patrunjel prajit URECHI DE VIDEL IN SOS RAVIGOTE Pregătiți urechile de vițel așa cum este descris mai sus Pentru această rețetă, încercați să le păstrați destul de albe In momentul servirii se taie capetele si se taie cartilajul cu foarfeca, se scurge lichidul, se lasa la scurs si se serveste cu sos ravigote rece sau fierbinte CAPUL DE VITEL ÎN ALTUL MOD Scoateți oasele din capul vițelului, după ce îl stropiți cu apă clocotită; lăsați ochii și creierul pe loc Se înmoaie bine în apă, apoi se transferă capul, din care s-au îndepărtat oasele, în apă proaspătă rece, se aduce la fierbere și se lasă să se răcească Tăiați toată carnea în bucăți rotunde de mărimea unei monede de cinci franci Nu tăiați urechile și limba, acestea ar trebui să rămână intacte Frecați bucățile de carne cu lămâie și gătiți într-un sos alb de bază Acolo trebuie să puneți și toate oasele care ar trebui să fie înfășurate într-un șervețel După fierbere, se lasă să se scurgă lichidul din oase și limbă, apoi se taie pielea, se spală creierul și se umple interiorul capului cu cimbru de vițel, ciuperci și trufe, care trebuie tăiate în cuburi mici Puneți găluștele de vițel acolo Toată carnea tocată trebuie ambalată astfel încât să se păstreze forma capului vițelului Pentru a preveni căderea capului, înfășurați-l în mezenter de porc și coaceți-l la cuptor Puneți carnea tocată pe un vas oval, puneți urechile pe fiecare parte și întindeți bucățile rotunde de carne în jur Acoperiți cu sos de ciuperci și aranjați raci frumoși pe marginile vasului CAP DE VIDEL DUPA RETETA LUI DESTI-LIER (descrierea domnului de la Renière) Luați un cap de vițel alb bun, îndepărtați oasele de pe el, înmuiați așa cum este descris în rețeta anterioară, curățați și clătiți bine Scoateți creierul, înmuiați-le separat în apă, îndepărtați fibrele și peliculele care acoperă creierul Albește creierul în apă clocotită, turnând niște oțet acolo Se prepară apoi puțin sos alb după o rețetă simplificată și se fierbe capul în el, cât este suficient să-l fiarbă de minute Când capul vițelului s-a răcit, scoateți-l din apă, ștergeți-l, ștergeți-l, așa cum este descris în rețeta anterioară, tăiați-l în bucăți, lăsând ochii și urechile intacte Legați aceste bucăți cu sfoară și fierbeți-le în continuare, așa cum ați făcut înainte Când capul este fiert, în momentul servirii, se scoate din sos, se lasă la scurs, se desface sforile, se pun bucățile pe un vas, se despart creierii și se pun la ambele capete ale vasului Separam limba, o taiem cubulete mici de marimea cubuletelor si o punem in sos Apoi, luați un polonic aproape plin de sos spaniol, turnați o jumătate de sticlă de vin Chablis în ea, puneți șase păstăi de ardei iute, zdrobindu-le cu o lingură, turnați în ea șase linguri de bulion tare de carne Reduceți acest sos la jumătate Cand sunt fierti se adauga cornisinii, taiati bucatele mici, se pune limba taiata cubulete si ciupercile in acelasi loc si se toarna sosul rezultat pe capul vitelului CAP DE VIDEL IN SOS ALB Tăiați capul vițelului în bucăți, gătiți ca de obicei, puneți o bucată de unt în tigaie Treceți ierburile în acest unt, adăugați puțină făină, turnați bulionul, adăugați sare și piper și gătiți aproximativ un sfert de oră Pune apoi bucățile de cap de vițel în acest sos și lasă-le să fiarbă încet la foc foarte mic, astfel încât să rămână fierbinți tot timpul Înainte de servire, adăugați două sau trei gălbenușuri de ou pentru a se îngroșa, în funcție de cât de groasă doriți să fie tocanita Doar nu uita, de acum incolo, sa amesteci sosul continuu: nu trebuie sa fiarba dupa Big Culinary Dictionary ca se adauga lezon Faptul este că, de îndată ce sosul fierbe, se învârte imediat In momentul servirii se adauga sucul de la o lamaie sau putin otet CAP DE VIDEL IN SOS DE CIRUPERCI SAINT MENEOU Luați o bucată de unt, o jumătate de lingură de făină, sare, piper, suc de lămâie sau oțet Se amestecă totul, se adaugă puțin bulion de vită, se lasă sosul să se îngroașe și se adaugă bucăți de cap de vițel care au fost fierte în prealabil Aceste bucăți se stropesc cu pesmet, se rumenesc ușor în unt, se pană din nou și se dau la cuptor pentru ca focul să ardă de sus și de jos La cuptor, trebuie să păstrați carnea de vițel până se înroșește, apoi serviți CAP DE VIDEL PRAJIT Înmuiați bucățile de cap de vițel fiert în marinată, scufundați-le în aluatul de prăjit și prăjiți Friteuza trebuie să fie moderat de fierbinte Mușchi de vițel prăjit Răsuciți o bucată lungă de mușchiu (tăiată pe toată lungimea carcasei de vițel), tocați-o cu frigărui mici, astfel încât această bucată de carne să devină pătrată și să nu pară mai groasă pe o parte decât pe cealaltă Pentru a face acest lucru, este necesar să îndepărtați o parte din oasele coloanei vertebrale, care sunt situate lângă rinichi După ce ați făcut acest lucru, puneți muschiul de vițel pe foc, adică puneți-l pe o frigărui mare și, în plus, folosiți o frigărui mai mică, care trebuie fixată la ambele capete pe un scuipat mare Pentru a prăji fileul de vițel este nevoie de , - ore, depinde de puterea focului și de grosimea cărnii Tocanita de VITEL dupa reteta unei bune gazde Se pune o bucată de unt într-o cratiță, se topește, se adaugă două linguri de făină, se lasă să se rumenească, se pune o bucată de vițel în același loc și se prăjește ușor în sos de făină pentru ca carnea să se întărească puțin Apoi turnați aceeași apă fierbinte sau bulion de carne fierbinte și amestecați până când lichidul fierbe Se adauga sare, piper, o frunza de dafin, putin cimbru Lăsați lichidul să fiarbă timp de o oră Apoi puneți în ea trei cepe, șampioane, morcovi sau morcovi CAP DE VIDEL Umplut (o reteta veche de la palatul regal din Versailles, autor C Sangen, manuscris de la Biblioteca Regală) Luați un cap de vițel alb bun, turnați apă clocotită peste el, îndepărtați pielea din partea superioară, încercând să nu-l tăiați Apoi scoateți oasele, creierul, limba, ochii și tăiați obrajii Pregătiți creierul tocat, crupa de vițel și grăsimea de vită tăind toate aceste componente în bucăți foarte mici Se adauga sare, piper, patrunjel, ceapa verde tocata marunt, jumatate de dafin, cimbru si busuioc in carnea tocata, care trebuie zdrobita in pudra Se toarnă două linguri de vodcă, pentru a se îngroșa, se adaugă trei gălbenușuri de ou și trei albușuri bătute în carnea tocată Luați limba și ochii, din care trebuie îndepărtate toate părțile vopsite, precum și obrajii Le curatam bine si le punem la fiert in apa clocotita, le taiem fasii lungi sau cubulete si le amestecam cu carnea tocata Se pune pielea de pe capul vițelului, fără a o albi, în tigaie, se pun urechile deasupra și se umple pielea cu carnea tocată fiartă Apoi coaseți pielea, împăturiți-o sub formă de pungă, legați-o cu sfoară, dându-i forma inițială Se fierbe într-o oală care să aibă aceeași înălțime cu capul Adăugați o jumătate de set de vin alb, de două ori mai mult bulion de carne, o grămadă de pătrunjel și ceapă verde, un cățel de usturoi, trei căței, câteva cepe, sare și piper Gatiti la foc mic timp de trei ore Cand s-a fiert se lasa grasimea sa se scurga si se sterge cu un servetel, se indeparteaza sfoara O parte din lichidul în care a fost gătit capul, se strecoară printr-o sită, se adaugă puțin sos spaniol și oțet Se fierbe la foc până la consistența unui sos gros, se toarnă peste capul de vițel Dacă doriți să folosiți capul de vițel astfel preparat ca antre rece, atunci când gătiți, va trebui să adăugați puțin vin alb, sare și piper și mai puțin bulion Lăsați capul să se răcească în acest lichid și serviți pe un șervețel împreună cu jeleu de carne VEAL KNOCK ("NUT") POISHIAN (după excelenta rețetă a lui Vincent de la Chapelle, care a fost reprodusă de domnul Beauvillier) Luați partea convexă a crupei vițelului, dacă este posibil, apoi de la junincă Lăsați toată pielea pe ea Așezați o bucată de crupă pe un șervețel, acoperiți cu un alt șervețel și bateți cu lama unui cuțit de bucătărie După aceea, umpleți o bucată de vițel cu untură pe toată lungimea și pe toată grosimea, având grijă să nu deteriorați pielea Trebuie să adăugați sare și condimente în untură, așa cum am descris în articolul Crupă de vită în sos roșu Pe fundul cratitei se pune niste taieturi de vitel, deasupra se pune o bucata de crupa pregatita, in jurul ei doua-trei cepe, cativa morcovi taiati, un buchet de patrunjel si ceapa verde Se toarnă un pahar bun de bulion de carne, se închide capacul, se pune un pai Focul trebuie să ardă de sus și de jos Gatiti aproximativ , - ore, timpul de fierbere depinde de calitatea carnii, de grosimea acesteia Când s-a fiert, se lasă la scurs, se strecoară lichidul în care a fost gătită carnea, se fierbe până la o stare de jeleu Scoateți totul din tigaie, îndepărtați grăsimea și la final adăugați o jumătate de bucată de unt, apoi turnați carnea cu sosul rezultat Dacă nu aveți sos spaniol, faceți un sos simplu de făină După ce obțineți jeleu, adăugați dressing de făină peste rămășițele sale, amestecați bine, turnați un sfert de cană de vin alb și un pahar de bulion, fierbeți, îndepărtați grăsimea și apoi procedați așa cum este descris mai sus O astfel de bucată de crupă de vițel poate fi servită cu cicoare, măcriș, spanac, piure de ceapă, rădăcini mici ca garnitură CREIER DE VIDEL PRAJIT Scoateți peliculele de pe creier, înmuiați în apă rece și clătiți bine Se fierbe timp de trei până la patru minute în apă clocotită, la care mai întâi trebuie să adăugați puțină sare și oțet Scoatem spuma, apoi scoatem creierii, lasam sa se scurga si punem din nou in apa rece, inmuiati putin in marinada cu otet Când doriți să le folosiți, scufundați-le în aluat pentru prăjire și prăjiți-le COCHILE DIN CREIER DE VITEL Se albesc creierul de vitel la fel ca mai sus, apoi se condimenteaza cu sare, piper, salota, trufe si patrunjel, care trebuie tocate marunt si amestecate Prăjiți totul pentru scurt timp la foc mare, astfel încât condimentele să fie distribuite uniform Se toarnă ulei vegetal sau se adaugă puțină untură sau unt tocat mărunt, se toarnă puțină zeamă de lămâie Apoi umpleți cojile frecând interiorul cu unt și hamsii, acoperiți cu pesmet sau pesmet ras și coaceți ca de obicei Alexandr Duma FICAT DE VIDEL CU GR Luați ficat gras de vițel, tăiat în felii subțiri groase ca o monedă de cinci franci Puneti in tigaie o bucata de unt de marimea ficatului pe care il gatiti, puneti cratita la foc mare si amestecati des sosul Când ficatul este prăjit, stropiți-l cu un praf de făină, amestecați din nou sosul pentru ca făina să aibă timp să se prăjească Se adauga apoi niste patrunjel tocat marunt si ceapa verde sau salota, sare si piper, se toarna o jumatate de sticla de vin rosu Se amestecă totul peste foc, fără a se lăsa să fiarbă, pentru ca ficatul să nu devină tare Dacă sosul este prea gros, adăugați puțin bulion La sfarsit, daca doriti, puteti turna putin otet sau suc de struguri necoapti, apoi serviti FICAT DE VIDEL ÎN STIL DE FOND, SAU ABUR Luați ficatul de vițel, umpleți-l pe direcție transversală cu felii mari de untură, care trebuie mai întâi stropite cu sare, piper, condimente, busuioc și cimbru, zdrobite în pudră, precum și pătrunjel și ceapă verde tocate mărunt Apoi pune ficatul o cratiță, pe fundul căreia sunt așezate felii de untură, precum și ceapă, morcovi, doi căței, o frunză de dafin, un cățel de usturoi, o anumită cantitate de tuns de vițel Se toarnă în aceeași jumătate de sticlă de vin alb și bulion de carne Se pune pe foc, se scoate spuma, se acopera blatul cu felii de untura si un cerc de hartie, se acopera cu un capac si se da tava aproximativ o ora si un sfert la cuptor, unde focul ar trebui sa arda de jos si de sus Cand ficatul este gata, se strecoara intr-o cratita din sosul in care s-a fiert ficatul printr-o sita de matase, se pune pe foc, se adauga o bucata de unt, tavalita in faina, pentru ca sosul sa se ingroase Se fierbe dacă vrei Big Culinary Dictionary adaugati acolo putin ulei de hamsii, acoperiti ficatul cu acest sos si serviti FICAT DE VIDEL LA SPIUT Alegeți un ficat de vițel gras bun, umpleți-l cu untură, care mai întâi trebuie stropit cu condimente, așa cum este descris în rețeta anterioară Umpleți ficatul la fel ca și cu muschiul de vită (vezi articolul corespunzător) Se pune apoi pe un vas de faianta, unde mai intai pui cateva crengute de patrunjel tocate si ceapa verde, ceapa taiata in trei-patru bucati, doua foi de dafin si putin cimbru Stropiți cu puțină sare, stropiți cu ulei de măsline și marinați în această marinadă pentru ceva timp Când sunteți pe cale să puneți ficatul pe o frigărui, lipiți în el patru sau cinci frigărui mici în direcția transversală și una mare de-a lungul, iar apoi acestea mai scurte trebuie fixate pe cea principală, bine legate pe ambele părți, astfel încât frigăruia mare nu se poate întoarce de la sine Înfășurați ficatul în hârtie unsă cu ulei, care trebuie fixată și pe o frigărui Stropiți cu suc și prăjiți pe scuipă timp de aproximativ o oră și un sfert Timpul de prăjire depinde de grosimea bucății de ficat, precum și de cât de puternic arde focul Apoi scoateți hârtia, turnați peste bulionul tare de vită și serviți cu sos poivre (vezi capitolul relevant) Am spus deja că, în ciuda tuturor măsurilor de precauție luate, o bucată de ficat se întoarce întotdeauna pe scuipă, pentru că nu există părți dure în el Cea mai fiabilă modalitate de a vă asigura că este ținut ferm pe scuipat pe parcursul întregului proces de prăjire este că scuipatul din mijloc trebuie să fie încins și apoi pus pe ficat - atunci se va ține bine LIMBA DE VITEL IN SOS PICANT Acest fel de mâncare este pregătit în același mod ca limba de vită (vezi articolul aferent) COPIE DE VIDEL Pulpele de vițel se prepară la fel ca un cap de vițel, se mănâncă fără sos, în marinată, în sos ravigote Sub nicio formă nu trebuie servite cu ele sosuri nedospite CREIER DE VIDEL ÎN GERMANĂ Luați creierul de la trei viței care nu trebuie deteriorați, puneți-i într-o cratiță cu apă suficientă, îndepărtați totul în locus și cerebel, apoi schimbați apa și înmuiați creierul pentru ceva timp Îndepărtați eventualele fibre rămase, dacă există Se fierbe cam un sfert de ora astfel: se fierbe apa, se adauga un praf de sare si un pahar de otet, se pun acolo creierii de vitel si, cand se albesc, se scot, se lasa la scurs Puneți într-o cratiță, în fundul căreia sunt așezate bucăți de untură, turnați un pahar de vin alb, de două ori mai mult bulion de carne, astfel încât lichidul să închidă creierul Adăugați o grămadă de pătrunjel, ceapă tartă, sare, piper, câteva bucăți de lămâie, din care trebuie să îndepărtați semințele și să tăiați coaja Acoperiți cu felii de grăsime de porc și un cerc de hârtie Se pune intr-un brazitor la foc mare, apoi se tine de minute la foc mic Când este gata, puneți un vas și turnați peste sosul german (vezi Sos german) CREIER DE VIDEL IN SOS MATLOT Luați aceeași cantitate de creier de vițel, gătiți-le în același mod cum este scris în rețeta anterioară Cand sunt fierte se pune pe un vas, se orneaza cu raci, crutoane taiate in forma de coada de paun si prajite in ulei Ca sos, folosește matlot, pe care îl vei găsi o descriere în capitolul corespunzător, și servești CREIER DE VIDEL IN MARINATA Pregătiți creierul de la doi viței așa cum este descris mai sus și fierbeți-le în același mod Se scurge, se lasa la scurs, se taie in cinci bucati si se pune in marinada, strecurata prin sita (vezi Marinada) Pregătiți un aluat suficient de subțire pentru prăjire (vezi capitolul relevant), înmuiați bucățile de creier în el, lăsați aluatul să se scurgă astfel încât să nu lase prea mult pe creier și prăjiți Creierii trebuie rumeniți bine, apoi lăsați uleiul să se scurgă și puneți pe un vas, acoperit cu pătrunjel prăjit Apoi puteți servi CREIER DE VIDEL IN UT NEGRU Pregătiți și prăjiți creierii de vițel pe măsură ce sunt pregătiți pentru servire cu sos german Când sunteți gata să le serviți, lăsați lichidul să se scurgă, puneți creierii pe un vas și folosiți ca sos unt negru, care se prepară în felul următor Pune o jumătate de litru de unt într-o tigaie cu mâner scurt, pune pe foc, lasa uleiul sa isi schimbe culoarea, dar nu arde; acest lucru se poate realiza scuturând tigaia Când uleiul s-a întunecat suficient, scoateți-l de pe foc, îndepărtați spuma și turnați uleiul din tigaie și ștergeți tigaia Se toarnă o lingură de oțet în el, se adaugă un praf de sare, se încălzește, se toarnă conținutul tigaii în untul întunecat, se amestecă totul bine și se toarnă creierii cu acest amestec Acoperiți-le cu pătrunjel prăjit, care poate fi și întins Acest fel de mâncare trebuie servit imediat CREIER DE VIDEL IN SOS RAVIGOTE Luați creierul de la trei vitei, pregătiți-i în același mod ca cel descris mai sus Cand creierele sunt fierte, puneti-le pe un vas si serviti cu sosul ravigote descris in articolul corespunzator Puteti aranja in jurul creierului ceapa mica, care trebuie mai intai blandita si fierta intr-o supa tare de carne PLAMANI DE VIDEL IN SOS ALB Luați un plămân alb de la un vițel, tăiați-l în cuburi mari, înmuiați-le în apă, schimbând apa după ce iese sângele Se fierbe punand in apa rece, se aduce la fiert si se raceste, adica se scot din apa clocotita si se transfera in apa rece Se lasa la scurs, se pune o bucata de unt intr-o cratita, se topeste si se adauga plamanul fiert Se prăjește la foc iute, fără a se lăsa să-și schimbe culoarea, se stropește cu făină, se întoarce cu o lingură pentru ca făina să fie distribuită uniform hotărât Se toarnă cu grijă supa de vită, amestecând continuu Se adauga sare, piper si o legatura de patrunjel, precum si o frunza de dafin, un catel, un catel de usturoi Se pune la foc iute, amestecand continuu pentru ca faina sa nu cada pe fundul cratitei si sa se lipeasca de ea Când sunt fierte trei sferturi, adăugați câteva ceapă și ciuperci mici Când este fiert, dacă sosul este prea subțire, se toarnă cea mai mare parte într-o cratiță mare, se fierbe și se îndepărtează grăsimea, apoi, pentru a se îngroșa, se adaugă câteva ouă, puțin pătrunjel tocat mărunt și se toarnă puțin suc de struguri verzi sau suc de lamaie Gustați suficientă sare înainte de servire Pulpe de vitel "NATYURELLE" Am spus deja că pulpele de vițel nu tolerează sosurile nedospite, dar există trei-patru astfel de sosuri cu care pulpele se mai pot servi Scoateți oasele de pe pulpele de vițel, îndepărtați copitele, clătiți, legați cu sfoară și puneți la fiert în apă clocotită Se pune apoi intr-o craticioara sau oala, se toarna apa sa acopere pulpele, se pune deasupra untura, un morcov, o ceapa in care s-a infipt un cuisoare, o jumatate de dafin, cateva felii de lamaie, se adauga sare si se lasa la fiert pentru trei ore Inainte de servire se toaca marunt patrunjelul si salota separat, sau daca nu ai salota, ceapa Toate acestea trebuie defalcate Big Culinary Dictionary langa pulpele de vitel, dupa ce le-am scos oasele PURPLE DE VIDEL PRAJITE Se prepară așa cum este descris în rețeta anterioară, apoi pulpele sunt tăiate în bucăți, aceste bucăți sunt scufundate în aluat și prăjite Pulpe de vitel in sos alb Pulpele se pregatesc conform descrierii de mai sus, se taie bucatele si se aseaza intr-o cratita, unde se adauga putin sos catifelat si patrunjel tocat marunt Pentru îngroșare, folosiți două gălbenușuri de ou După aceea, în sos se toarnă puțin suc de lămâie proaspăt stors, care, dacă este necesar, poate fi înlocuit cu o cantitate mică de oțet PUMPLE DE VIDEL IN SOS ALB IN SOS PESTERIST Pulpele de vițel se prepară fără sosuri și condimente Oasele trebuie scoase de pe ele, taiate bucatele si soteti scurt timp la foc mare cu o bucata de untura topita Pentru a se îngroșa, mai întâi adăugați puțină făină, apoi bulion sau apă clocotită Acolo ar trebui să aruncați o grămadă de verdețuri picante, o trufă, tăiată în felii subțiri, adăugați puțină sare și piper și fierbeți la foc mic Când sosul este redus la jumătate, se adaugă două gălbenușuri pentru a-l îngroșa și se stoarce în el zeama de la o lămâie, care poate fi înlocuită cu o cantitate mică de oțet MELSENEUM DE VIDEL DUPA RETETA LUI MONSORO Luați un mezenter gras de vițel și încercați să-l gătiți așa cum doriți Mezenterul de vițel trebuie înmuiat, spălat bine și albit, aducând apa la fiert de câteva ori După aceea, se răcește și se gătește în sos alb ca un cap de vițel (vezi Sos alb de bază) Când sunt gătite, se lasă să se scurgă și se servesc cu sosul săracului într-un sos separat (vezi Sosul săracului) MELSENET DE VITEL DE MONPSLE Mezenterul de vițel se prepară de parcă ar fi servit "naturel" După ce este gata, se taie în bucăți diferite și se întinde într-un sos italian bine fiert Deoarece mezenterul de vițel în sine are un gust fad, în momentul servirii se adaugă suc de lămâie, puțin ulei vegetal și usturoi ras pentru picant GUSA DE VITEL A LA DAUPHINE Luați timus de la cinci viței, se inmoaie in apa, schimband apa de cateva ori pentru a albi carnea Se caleste usor pentru ca carnea sa nu se intareasca prea tare si sa poata fi umpluta usor Pe fundul tigaii se pune niste tunsuri de vitel, ceapa si morcovi, se pun felii de untura in jur, se aseaza deasupra carnea pe care ai pregatit-o, ale carei bucati sa fie in contact intre ele, dar sa nu fie impinse in tigaie Acoperiți cu bulion tare de carne pentru ca untura să nu fie scufundată în ea, acoperiți cu un cerc de hârtie unsă cu ulei, puneți pe foc, acoperiți cu un capac și puneți cărbuni pe capac Focul trebuie să fie suficient de puternic pentru a rumeni rapid carnea Se lasa sa fiarba aproximativ de minute, apoi se lasa sa se scurga pe capac, se toarna peste bulionul tare de vita si se pune pe un vas cu cicoare alba fiarta (vezi raguut de cicoare alba) Dacă doriți, puteți adăuga patru coji mari de pâine prăjite în unt Dacă nu ai bulion de carne tare (jeleu de carne), atunci strecoară lichidul în care a fost gătit preparatul tău printr-o sită de mătase, reduce la un jeleu și folosește-l pentru a acoperi bucăți din glanda timusului vițelului GUSA DE VITEL IN SOS SPANIOL Albește timusul mai multor viței și procesează așa cum este descris în rețeta anterioară Gatiti la fel Când bucățile sunt gata, strecoară lichidul în care au fost fierte într-o altă cratiță și reduce la starea de jeleu Se pun bucatile de timus in aceeasi tava si se tine pana se formeaza un jeleu bun, se rastoarna cu grija, se pune pe un vas, se pune o lingura de sos spaniol in tigaie, se despart jeleul de fund si se toarna pe vas, dupa care poti servi GUȘĂ DE VIȚEL PE SCUIȚ Înțepați, fără a le străpunge, bucăți din glanda timusului vițelului Nu trebuie să fie umplute, așa cum este descris în articolele anterioare Cand sunt aproape gata se scot din sosul in care au fiert si se da la frigider Se taie felii de o jumatate de inch grosime, in aceleasi felii se taie limba de vitel, trufele, care trebuie sote in unt, untura cu nervuri de carne, care se fierbe in prealabil intr-o cratita Pregătiți sosul pentru carne frigarui (vezi articolul aferent), cand sosul este suficient de fierbinte, puneti in ea toate bucatile de timus (carne dulce de vitel), care trebuie amestecate bine cu sosul După aceea, totul se așează pe un vas, se lasă să se răcească, iar apoi bucăți de carne dulce se pun pe frigărui una după alta, străpungându-le în mijloc și alternând cu bucăți de limbă și trufe Apoi trebuie să le prăjiți pe patru părți, astfel încât să fie bine rumenite, după care puteți servi CARNE DULCE DE VITEL IN LATIE Se prăjește gușa vițelului (carne dulce), tăiată felii, se călește împreună cu verdeață picant (pătrunjel, ceapă tartară), se adaugă șampile tocate foarte fin, o bucată de unt, sare și piper, se lasă să fiarbă la foc mic Luați o formă rotundă sau pătrată, care trebuie unsă cu ulei vegetal pe exterior, puneți carnea tocată fiartă în strat gros ca un deget pe fundul acestei forme Asezati forma pe un gratar sau pe capacul unei tavi de placinta, astfel incat carnea tocata sa poata fi prajita usor, dar nu arsa Conținutul matriței ar trebui să devină ușor galben Apoi puneți dulceața pregătită acolo niște carne de vițel împreună cu ierburi și ca sos, folosiți un sos spaniol bun, gros sau adăugați sucul de la o lămâie GUSA DE VITEL ÎN ENGLEZĂ Pregătiți și fierbeți bucățile de timus de vițel așa cum este descris mai sus Intr-o cratita se pune o bucata de unt de marimea unui ou si se topeste, avand grija sa nu se incinge prea mult Luați două gălbenușuri de ou se toarnă în unt, se adaugă puțină sare, se pun bucățile finite de timus de vițel într-un vas de plăcintă, se rumenesc în unt împreună cu gălbenușurile de ou, amestecându-le bine între ele Pesmet, adăugând în biscuiți puțin parmezan ras Se unge carnea cu unt topit, folosind ceapa tatar, taiata sub forma de perii Se pune pe o tava sau la cuptor pentru ca bucatile de carne sa fie bine rumenite Pune-le pe o farfurie si toarna un sos alb italian bun, dupa care poti servi Jumatate din aceasta carne poate fi pane, iar cealalta jumatate umpluta si acoperita cu jeleu de carne FATA DE VITEL IN SOS ALB Pregătiți cimbru de vițel așa cum este descris mai sus, puneți sosul catifelat în cantitatea potrivită în tigaie, tăiați bucățile de carne dulce de vițel în felii, având grijă să nu le fierbeți prea mult Pune aceste bucăți într-un sos catifelat împreună cu șampile, care trebuie mai întâi pregătite (vezi Sos de ciuperci) Tocanita trebuie fiarta corect, adaugand doua sau trei galbenusuri de ou pentru a o ingrosa (vezi articolele relevante despre lezonuri si sosuri de ingrosare) Adaugati, daca doriti, patrunjel albit tocat marunt, precum si jumatate de baton de unt si zeama de la o lamaie Piept de vițel umplut într-un mod filistean Pregătiți carnea tocată într-un mod mic-burghez Luați patru până la cinci uncii de vițel, patru uncii de untură, două uncii de untură de vită, două uncii de măduvă de vită, două uncii de rinichi și două uncii de pâine albă înmuiată în lapte și o mână de verdeață: spanac, măcriș, cervil , praz , putin tarhon Toate acestea trebuie tocate foarte fin si adaugati putina sare, nu pentru a sara verdeata, ci pentru a elibera zeama pe care o puteti stoarce cu mana Se amestecă verdeața cu carnea tocată, se adaugă trei gălbenușuri de ou, o uncie de untură, aceeași cantitate de șuncă jumătate de grăsime, jumătate slabă și șuncă și untură trebuie tăiate în cuburi mici Amestecă toate acestea cu carne tocată Luați un piept bun de vițel, faceți un fel de buzunar între coaste și carne și umpleți-l cu preparate departe Big Culinary Dictionary shem Coaseți gaura și prăjiți Pieptul umplut poate fi prăjit pe scuipă sau peste cărbune într-un brazier, cu salată verde sau varză ca garnitură "PAINE" DIN FICAT DE VIDEL (reteta Duran de Nish) Se scoate pielea de pe jumătate din ficatul de vițel, se toacă foarte fin ficatul acesta, se ia untură cam în aceeași cantitate cu ficatul, se toacă mărunt și se amestecă ficatul cu slănină Se toarnă totul într-un mojar, adăugând sare, condimente și pătrunjelul tocat mărunt, apoi se scot din mojar și se transferă într-un vas adânc din ceramică Tăiați două cepe cubulețe mici, rumeniți-le peste foc, adăugând puțină grăsime, care a fost îndepărtată din mai multe sosuri de la gătirea fripturii; pentru a prăji ceapa, puteți folosi și unt sau untură Cand s-a prajit ceapa se amesteca cu ficatul, se taie in cubulete o felie de sunca, putina untura si doua-trei trufe si adauga aceste ingrediente in ficat Albusurile se bat spuma pana se intaresc si se adauga si la amestec Se ia apoi o cratita, se pune pe fund un strat de untura si mezenter de porc Se pune ficatul deasupra, se acopera cu un strat de untura si se prajeste la cuptor sau la prajitor Odată gata, se lasă să picure pe un capac de oală, se scoate untura, se așează pe un platou și se servește cu sos de căprior RINICHI DE VIDEL LA VIN Curatam rinichii de vitel, ii taiem felii foarte subtiri, prajim la foc iute intr-o cratita cu putin unt si untura topit, adaugam sare, piper, salota, patrunjel si trufe, dupa ce tocam marunt aceste componente Când rinichii sunt prăjiți, scoateți-i din tigaie, puneți-i pe o farfurie, turnați o jumătate de pahar de vin alb în sos și reduceți la jumătate După aceea, adăugați niște dressing și fierbeți pentru scurt timp Se pune apoi rinichii in acest sos, se lasa sa fiarba putin, se pune sosul intr-un vas si se adauga putina zeama de lamaie MUFFS DE VIDEL A LA GERARD (Aceasta este o invenție a unuia dintre curtenii doamnei de Pompadour A fost un specialist în prepararea de entre Nevrând să dea felului de mâncare numele unei persoane atât de faimoase, a cărui bază cornul i se părea prea vulgar, Gerard prefera să-și numească invenția cu propriul nume ) Luați o bucată bună de crupă de vițel, tăiați-o pe lungime și tăiați-o în patru sau cinci bucăți de cel mult jumătate de inch grosime Tăiați aceste bucăți dreptunghiuri, bateți cu lama unui tăietor de carne și apoi cu partea contondită a lamei unui cuțit, lovind foarte aproape și în direcții diferite pentru a rupe toate fibrele din carne Pe trei dintre aceste bucăți se așează quenelles, care să nu aibă prea multe albușuri bătute spumă Răsuciți carnea de vițel, dând bucăților umplute forma de "mufle", acoperiți blatul cu un strat de carne tocată gros ca lama cuțitului Tăiați cele două bucăți rămase de crupă în fâșii late de două degete, umpleți-le cu grijă și puneți-le la ambele capete ale "brioșelor" voastre, fixați astfel încât aceste bucăți de carne umplute să nu se destrame și să-și piardă forma Tăiați câteva trufe foarte fin și presărați brioșele până la marginile umplute Fisticul se toaca marunt la fel, se stropeste cu a doua "briosa", iar daca vrei, pe a treia o poti stropi cu migdale tocate marunt: in acest caz, vei obtine "mufflets" de trei culori diferite Apoi neteziți totul, astfel încât carnea tocată să nu fie vizibilă și apoi procedați în același mod ca atunci când pregătiți crupa de vițel "nucă", așa cum este descris în rețeta corespunzătoare Puneți felii de untură pe fundul tigaii, prăjiți la fel ca crupa de vițel, doar că trebuie să puneți mai puțini cărbuni pe capacul tigaii Se lasa sa se scurga, se scot sforile, se curata putin capetele si acele bucati de carne care nu sunt umplute cu carne tocata, ci doar umplute cu untura, se acopera cu jeleu de carne Aranjați pe un platou și puneți pe fund sosul Perigord cu trufele, care să fie foarte negru și foarte parfumat COZI DE VITEL IN SOS ALB Luați cozile de vițel, tocați-le, puneți-le la înmuiat în apă călduță, apoi fierbeți și lăsați să se scurgă Pune o bucată de unt, cozile de vițel preparate și o grămadă de pătrunjel și ceapă verde într-o cratiță Adăugați căței de usturoi, o frunză de dafin și câteva cepe Treceți totul la foc mic, fără a lăsa untul să-și schimbe culoarea Se toarnă puțină făină, se amestecă carnea, se toarnă cantitatea potrivită de bulion de carne în ea, se adaugă Marele Dicționar Culinar sare si piper boabe Se fierbe, amestecând des, astfel încât să nu se lipească nimic de fund Scoateți ceapa și buchetul de pătrunjel, stoarceți-o, adăugați ce aveți nevoie pentru a o îngroșa și o cantitate mică de pătrunjel albit tocat mărunt, precum și puțin oțet sau zeama de la o lămâie și serviți AMURES DE VITEL Amuretele sunt numite măduva osoasă a animalelor cu patru picioare Cele mai bune amurete se obtin din vitel si au un gust foarte delicat Ei folosesc și măduva osoasă a cărnii de vită și de oaie, în același mod s-ar putea găti amurete din măduva osoasă a altor patrupede Iată cum sunt făcute Luați măduva osoasă, puneți-o în apă, îndepărtați membranele care o înconjoară, schimbați apa și înmuiați-o Apoi, se taie în lungimi cât mai egale și se albește ca la creierul de vițel se pune in marinada (vezi articolul aferent) Când sunteți gata de servit, lăsați bucățile de măduvă să se scurgă, scufundați-le în aluat și prăjiți-le până se rumenesc Apoi puneți un vas și serviți Notă La fabricarea unor feluri de mâncare coapte în aluat, măduva osoasă este uneori folosită în locul aluatului Bucățile de untură se pun pe fundul cratiței și acolo se pune măduva osoasă în același mod ca la fabricarea vasului corespunzător cu aluat Vreau sa spun ca maduva osoasa se aseaza pe toata suprafata fundului, asezand bucatile una peste alta astfel incat sa se obtina o degajare Bucăți din piciorul unui vițel sunt așezate foarte aproape una de cealaltă în această adâncitură, astfel încât măduva osoasă să rămână tot timpul în poziția inițială Acolo se pune și carnea tocată fiartă (vezi articolul corespunzător), se așează de-a lungul pereților adânciturii rezultate și în partea de jos a acesteia În "bine" rezultat puteți pune tocanita de carne fiarta cu ciuperci (salpicon), o poti gati din orice ti se pare de cuviinta Acoperiți vasul cu carne tocată deasupra, prindeți bine marginile pentru a nu ieși sosul din tocană de salpicon, iar vasul cu acest vas se pune la cuptor la foc mic sau pe paie pentru ca focul arde atât deasupra cât și dedesubt Coaceți timp de trei ore, întoarceți cu susul în jos, îndepărtați bucățile de untură și turnați sos italian închis, apoi puteți servi SFERINTUL POSTERIOR AL VITELUI Dacă aveți nevoie de un file de vițel întreg, atunci acesta trebuie tăiat la o distanță de trei degete de coapsă Mușchi de vițel prăjit Răsuciți o bucată lungă de mușchiu (tăiată pe toată lungimea carcasei de vițel), tocați-o cu frigărui mici, astfel încât această bucată de carne să devină pătrată și să nu pară mai groasă pe o parte decât pe cealaltă Pentru a face acest lucru, este necesar să îndepărtați o parte din oasele coloanei vertebrale, care sunt situate lângă rinichi Apoi puneți muschiul de vițel pe foc, pentru a face acest lucru, puneți-o pe o frigărui mare și în plus folosiți o frigărui mai mică, care trebuie fixată cu ambele capete pe una mare Este nevoie de , - ore pentru a prăji un file de vițel, depinde de puterea focului și de grosimea cărnii Înfășurați acest file în mai multe straturi de hârtie, care trebuie unsă cu unt deasupra pentru ca vițelul să nu se ardă Este nevoie de , - ore pentru a prăji această bucată: durata prăjirii depinde de cât de fierbinte arde focul și de grosimea piesei COCATE DE VIDEL ȘI DIFERITE MODALITĂȚI DE A OBȚINE BENEFICII DE EA Luați crupa de vițel și, în primul rând, despărțiți de ea partea care se numește "nucă " "Nucă" ("nuc", "miez") este carnea care se află în interiorul coapsei și este partea ei cea mai grasă și mai fragedă Veti putea scoate "nuca", sau "nuca", prin lipirea varfului cutitului in interiorul crupei in directie longitudinala in locul in care carnea nu este acoperita cu nimic Cuțitul trebuie avansat în interiorul piesei până când găsiți locul în care părțile individuale ale cărnii sunt separate unele de altele Ar trebui să mutați cuțitul mai departe de-a lungul acestei zone până la osul situat lângă genunchi, apoi mutați-l de-a lungul acestui os pentru a separa în întregime "nuca" După aceea, rândul localizat este separat Big Culinary Dictionary T casă cu o bucată de picioare "nucă" Există o altă "nucă" care este situată mai aproape de spatele piciorului și ajunge la baza cozii Această bucată este de obicei folosită pentru a face carne tocată godivo și carne tocată fiartă Separați crupa, tăiați piciorul lângă genunchi Împreună cu ciocul, va fi la îndemână pentru a face bulion Din acea parte a crupei, care se numește "nucă", puteți face un antre Din bucata de crupa de langa "nuca", poti face carne tocata fiarta, iar partea care este situata mai aproape de baza cozii va servi si la prepararea godivo tocat sau, daca preferi, iti vor servi la preparați un sos catifelat, care în acest caz se va numi sos complex Crupa în sine, osul și tunsoarele care au rămas pot fi utile la fabricarea sosului spaniol Ciocnirea de vitel ("NUC" SAU "KORE") COAPTA Se ia o crupă de vițel, de preferință de la o junincă, se ține o folie care o acoperă pe ea, se bate între două șervețele și se curăță partea de carne care nu este acoperită cu folie Umpleți cu slănină groasă, puneți într-o cratiță și adăugați sare și piper, așa cum a fost descris mai devreme Pune deasupra grăsime de porc pentru ca vițelul să nu-și schimbe culoarea, coacem, așa cum am menționat deja mai sus, în timp ce focul trebuie să fie deasupra și dedesubt Se toarnă peste jeleu de carne și se folosește ca garnitură cicoare, măcriș sau castraveți Serviți cu sos de carne sau sos bechamel CLOCUIT DE VIDEL ("NUC"), umplut cu FALA DE PORC Bateți o bucată de crupă, puneți-o pe masă, îndepărtați folia care o acoperă, întoarceți-o pe dos și curățați-o bine Apoi umpleți carnea de vițel, puneți-o în tigaie așa cum este descris în rețeta anterioară, puneți ceapa deasupra și dați bucății de vițel o formă convexă Se toarnă bulion tare de vită, astfel încât untura umplută cu vițelul tău să nu fie acoperită cu lichid Aduceți la formarea jeleului și serviți cu sos spaniol redus VIDEL ROTUND BUCAT, Umplut Luați "miezul" de crupă de vițel, tăiat în fâșii puțin mai subțiri decât este descris în rețeta anterioară Bateți-le în același mod, tăiați în bucăți mai mici de aproximativ trei inci lungime și patru inci lățime Umpleți cu grijă le framantam pe lungime cu untura, apoi le asezam pe un servetel langa untura Pe partea care nu este umplută se pune carnea tocată, a cărei compoziție este descrisă mai jos Luați cantitatea de carne tocată fiartă de care aveți nevoie pentru a umple nouă bucăți de vițel La această umplutură se adaugă în părți egale ficat de gâscă gras și trufe și șampioane tăiate cubulețe mici Se amestecă totul bine cu o lingură de lemn, se bat acolo două-trei gălbenușuri de ou, se adaugă cantitatea potrivită de sare și puțin condiment Puneți această umplutură, așa cum am menționat deja, deasupra viței și împăturiți fiecare bucată în jumătate Puneți o frigărui mică și fixați fiecare bucată pe o frigărui mare Înfășurați în hârtie și stropiți cu unt în timpul grătarului Transferați pe un platou și serviți cu un sos italian gros, închis sau cu un sos italian alb PÂCȚE DE VIDEL Luați o bucată din "sâmbure" ("nucă") de crupă de vițel și tăiați-o în felii foarte subțiri Bateți bine în toate direcțiile, așa cum am spus mai sus Deasupra punem carnea de pasare sau carnea de vitel tocata fiarta, impaturiti cum am zis in reteta precedenta, legati cu o sfoara sa nu se destrame bucatile Pune felii de untură în fundul oalei, pune băuturile deasupra, adaugă un călnic mic de bulion de carne, un pahar bun de vin alb, o grămadă de pătrunjel și ceapă verde, precum și căței, un cățel de usturoi și putin busuioc Se fierbe aproximativ de minute Se strecoară lichidul printr-o sită de mătase, se adaugă două linguri de sos spaniol, se fierbe, se îndepărtează grăsimea, se lasă să se scurgă lichidul din băuturi Turnați jeleu de carne peste ele și serviți ESCALOPE DIN VEAL ÎN ENGLEZĂ Luați "miezul" gras și moale al crupului de vițel, tăiați fâșii dreptunghiulare de aproximativ un inch și jumătate lungime și lățime, faceți din ele escalope, adică tăiați-i în două linii groase Se bate usor pe o masa curata, care se stropeste cu putin ulei vegetal, si se da fiecare bucata forma unui ecu, ruland-o cat mai subtire Apoi, topiți și limpeziți untul într-o cratiță, iar dacă nu aveți o cratiță, atunci faceți-o într-un capac bine conservat vase Puneți escalopele în unt astfel încât să se atingă, dar să nu se întindă una peste alta Pune pe foc obișnuit Când sunt prăjite pe o parte, răsturnați-le pe cealaltă parte, cu ajutorul unui capăt de cuțit, și țineți-le pe foc, astfel încât să fie prăjite pe cealaltă parte Scurgeți uleiul, adăugați o lingură de jeleu de carne sau bulion tare de carne, țineți escalopele la foc mai mare, amestecați Cand vezi ca sunt acoperite cu o pelicula de jeleu, se ia de pe foc, se pun in cerc pe o farfurie, iar la mijloc se pune tocanita godivo si se serveste (vezi tocanita Godivo) FILET MINION DIN VITEL Luați șase bucăți de filet mignon și umpleți-le cu untură Trei bucăți de file trebuie umplute cu slănină, iar celelalte trei să fie decorate cu trufe sau șuncă Gătiți-le ca un fricando și prăjiți-le la fel Se toarnă peste jeleu de carne și se pune peste cicoare, măcriș sau alte tocane la alegere VIŢEL ÎNNAINTĂ Sfertul din față include umărul, scapula și bărbia Umărul este gătit pe scuipă Atunci când fript la scuipat, poate fi folosit la prepararea tocanei de vitel Poate fi folosit și pentru a face sosuri asemănătoare coapsei, dar umărul are sucuri mai puțin hrănitoare Sfertul din față al vițelului conține bucăți foarte fragede de carne În acea parte a sfertului anterior, care este situată cel mai aproape de gât, există o "nucă", sau "sâmbure", acoperită cu grăsime Datorită fragedității acestei cărni, este foarte apreciată de gurmanzii cunoscători RAGU DE VITEL Când ați fiert spătarul de vițel pe scuipă și aveți suficientă carne pentru a face din el o tocană, scoateți această carne de pe oase, bateți-o cu dosul cuțitului Scoateți pielea și peliculele, tăiați bucățile de file pe care le îndepărtați, fierbeți sosul catifelat și puneți carnea acolo, fără să o lăsați să fiarbă Pentru ingrosarea tocanei adăugați cantitatea potrivită de gălbenușuri, turnați puțin suc de struguri necoapți sau zeamă de lămâie, puneți o bucată de unt, puțin pătrunjel tocat și tartru (dacă credeți de cuviință) și serviți BALAMA DE VIDEL LA SOS ALB Curățați pieptul de vițel, îndepărtați carnea care se află în partea inferioară din față a carcasei de vițel (în spatele coastelor) - acesta este pieptul Se separă această carne de coaste, se pune pe masă și se taie în bucăți care seamănă cu stridiile în formă, înclinând cuțitul de la dreapta la stânga Aceste bucăți ar trebui să aibă o grosime de trei sferturi de inch, trageți-le ușor și lăsați-le la înmuiat Se fierbe si se toarna apa rece peste Puneti intr-o cratita felii de untura si cateva tunsoare de vitel, puneti deasupra bucati de piept, adaugati o gramada de ierburi, sare si piper, precum si cateva felii de lamaie, trei-patru morcovi tocati si tot atat de ceapa Se toarnă bulionul tare de carne, se pune pe foc puternic, apoi se reduce focul și se lasă să fiarbă încet două-trei ore Inainte de a scoate carnea de vitel, incearca cu varful unui cutit: daca cutitul intra fara efort, atunci se ia de pe foc, se lasa la scurs si se serveste cu orice sos CLOPOTUL DE VIDEL SUB FORMA DE COADA DE PUN Scoateți oasele din piept, așa cum am descris mai sus, întoarceți pieptul astfel încât coastele să fie pe masă Puneți un prosop de hârtie albă deasupra pieptului și bateți pieptul cu lama unui tăietor de carne După aceea, tăiați felii de trei până la patru inci lățime, rotunjiți capătul gros și reduceți partea opusă, astfel încât să obțineți o inimă alungită, care se numește coada unui păun Separați carnea de oase, trageți fiecare os astfel încât carnea să se îndepărteze de el, înmuiați și albiți bucățile pregătite Puneți în tigaie în același mod ca în rețeta anterioară, dar pur și simplu nu adăugați feliile de lămâie Stingeți cam la fel Daca nu aveti sos pentru acest vitel, atunci strecurati prin sita de matase sosul in care a fost inabusit Se fierbe până la o stare de jeleu și se toarnă peste bucățile de carne cu acest jeleu și se adaugă puțin dressing de făină închisă la restul jeleului Topiți, diluând cu jeleu de carne de la gătirea viței, turnați crep Big Culinary Dictionary Tac bulion de carne și un sfert de cană de vin alb, adăugați bucăți de ciuperci sau trufe, fierbeți acest sos, îndepărtați grăsimea din el și frecați printr-o sită Se fierbe din nou masa rezultată până la consistența sosului, se gustă și la final se strecoară printr-o sită și se bate împreună cu o bucată mică de unt, se toarnă peste bucățile voastre de tulpini de vițel Puteti servi acest fel de mancare cu ceapa mica, cu lastari de sparanghel sau cu tocanita de ciuperci (vezi Ragut) (reteta domnului Beauvillier) CLOPOTUL DE VIDEL IN MACEDUANA Pregătiți bucățile de piept ca mai sus, tăindu-le în formă de stridii sau păun Când sunt gata, faceți maceduan așa cum este descris în articolul aferent BALAMA DE VIDEL SUB MAIONEZĂ Când bucățile de piept sunt bine prăjite, se răcesc, se curăță din nou, se pun pe marginile vasului și se pun în jurul lor ceapă mică, care mai întâi trebuie să fie albită și pusă la fiert în bulion de carne, precum și cornibii, care trebuie se alterna cu ceapa Înainte de a așeza cornișii și ceapa în jurul vasului, trebuie să acoperiți bucățile de carne cu sos de maioneză și apoi să serviți BALAMA DE VIDEL IN SOS RAVIGOTE Pregătiți bucățile de piept de vițel tăindu-le în forme de stridii așa cum am menționat mai sus Când sunt gata, lăsați-le să se răcească Ungeți marginea vasului cu unt și decorați după bunul plac Aranjați bucățile de piept pe un platou și acoperiți-le cu sos ravigote rece (vezi articolul aferent) Dacă urmează să serviți acest preparat cu sos ravigote iute, atunci puneți crutoane prăjite în unt pe marginile vasului șindrilă de vițel în marinată Gătiți și prăjiți bucățile de piept și puneți-le în marinată (vezi articolul aferent), aduceți la fiert, lăsați să se răcească și scurgeți timp de jumătate de oră Inainte de a servi se scufunda in aluatul de prajit si se pune unul dupa altul in friteuza, avand grija sa le scoatem si sa le lasam sa se scurga sa aiba o forma frumoasa Rumeniți-le și abia apoi scoateți-le din friteuză Se lasă să se scurgă pe un prosop de hârtie curat, se prăjește mult patrunjel si puneti bucatele de carne intinse pe un vas, apoi serviti CLOPOTUL DE VIDEL A LA VILROIT Pregătiți bucățile de vițel așa cum este descris pentru sosul alb Mai folosiți puțină lezon și lămâie, lăsați să se răcească, adăugați sosul, scufundați-l în omletă, prăjiți din nou și apoi prăjiți Puneți pe un platou și deasupra sau jos cu puțin pătrunjel prăjit SOS COLBERT Recomandat de domnul Urbain Dubois, autorul cărții "Bucătăria tuturor țărilor" Prin natura sa, spune autorul, acest sos poate fi aplicat atât la carne, cât și la pește, și chiar la multe tipuri de legume Se poate servi cu friptură, carne sau pește la grătar, precum și carne sau pește prăjit În acest sens, niciun alt sos, nici modern, nici antic, nu se poate compara cu sosul Colbert Remarcăm în treacăt că prepararea acestui sos nu necesită prea multă pricepere sau multă muncă, așa că îl recomand ca fiind unul dintre cele mai utile Amestecam g de unt bun cu o lingura de patrunjel tocat marunt, adaugam putina nucsoara si zeama a doua lamai Se toarnă două treimi dintr-o cană de jeleu de carne topită într-o cratiță, se aduce la fierbere și se ia imediat de pe foc Apoi treptat, cu amestecare continuă, adăugați untul pe care l-ați pregătit acolo, împărțindu-l în bucăți mici și alternând untul cu sucul a două lămâi Nu aduceți niciodată la fierbere Când sosul se îngroașă, adăugați o lingură de apă rece și luați de pe foc Acest sos poate fi folosit la prepararea sării de căptușeală în sos colbert COTITELE DE VIDEL Luați pieptul de vițel cu coastă Ar trebui să fie destul de uleioasă Tăiați bucăți pentru cotlet de grosime egală cu coastele, îndepărtați oasele crestei Pentru a face acest lucru, faceți o incizie în locul în care coastele se conectează la creastă Curățați carnea de coaste de pe folii, îndepărtați nervii și bateți ușor cu lama tăietorului de carne, după îndepărtarea pielii Încercați să nu rupeți prea mult carnea Dați cotletelor o formă rotunjită, îndepărtați partea de carne care se află deasupra, deschizând astfel capetele coastelor Scărpinați-vă coastele Alexandr Duma cu dosul unui cuțit astfel încât să nu rămână deloc carne pe ele Tăiați din nou vârful osului, astfel încât osul să nu fie prea lung și chiftelele să fie frumos modelate când sunt prăjite COTLETE DE VIDEL LA PROVENCAL (bucatarie sudica) De îndată ce un turist care călătorește prin Franța de la nord la sud trece de Balanță și intră în Mornas, simte un nou gust pe care îl au toate preparatele Este gustul usturoiului În cele mai multe cazuri, toată diferența care există între bucătăriile nordice și cele sudice constă tocmai în acest gust de usturoi, care se simte din ce în ce mai puternic Prin urmare, nu are sens să scrii o carte de bucate specială despre bucătăria provensală, dar este suficient să spui despre cantitatea de usturoi care ar trebui inclusă în fiecare fel de mâncare Deci, pentru cotleturile de vițel provensale, trebuie să tăiați fin cinci sau șase cepe albe în cercuri și să le puneți într-o tigaie cu un cățel de usturoi și untură topită Se prăjește la foc moderat până se rumenește ceapa, se adaugă sare, piper, se adaugă puțină făină, se toarnă vin și zeama de carne, apoi se prăjește carnea - minute la foc foarte mic În plus, cinci sau șase cotlet de vițel, decojite din pelicule, stropite cu sare, condimente și făină, trebuie prăjite în untură topită într-o tigaie înaltă Când carnea este puțin prăjită, este necesar să turnați grăsimea din tigaie și să turnați bulionul de carne la jumătate din înălțimea cotleturilor, aduceți la fierbere Punem tigaia la foc moderat, o acoperim cu un capac si o tinem in aceasta pozitie pana cand chiftelele sunt gata si sosul s-a redus la o stare pe jumatate copt După aceea, trebuie să puneți ceapa pregătită acolo, prăjită, așa cum am menționat mai sus, adăugați puțin ardei iute și presărați pătrunjel tocat mărunt După două minute, puneți cotleturile de-a lungul marginii vasului și puneți tocanita în adâncitura din mijloc COTTELE DE VIDEL ÎN ALTA MOD Pregătiți cotleturile de vițel ca mai sus, lăsând pielea să acopere partea de sus a cărnii Conectați această piele cu coasta, astfel încât să nu se poată separa una de alta Umpleți cotleturile cu untură, așa cum este menționat în articolul Crupă de vițel, puneți tăieturi de cotlet în fundul tăvii, adăugați două cepe, trei-patru bucăți de morcovi și o grămadă de verdeață cu sare, așa cum am mai spus de câteva ori Turnați bulionul de carne sau apă, dacă folosiți apă, adăugați puțină sare Acoperiți chiftelele cu un cerc de hârtie unsă și prăjiți conform instrucțiunilor din articolul Grenadines Când chiftelele sunt fierte, scurgeți lichidul, reduceți sosul la un jeleu și folosiți-l pentru a acoperi chiftelele, mai ales dacă nu aveți jeleu de carne preparat separat Astfel de cotlet de vițel pot fi servite cu măcriș, cicoare, castraveți, mazăre verde, precum și în sos de roșii, piure de champignon sau sos spaniol bine fiert COTLETE DE VIDEL SORTE Luați șapte cotlet de vițel, decojiți-le de pe folii, bateți-le, apoi topiți aproximativ g de unt într-o cratiță, înmuiați cotleturile în acest unt pe ambele părți și așezați-le astfel încât să nu stea unul deasupra alte Se pune la foc mediu si se rastoarna de cateva ori Când sunt gata pe trei sferturi, scurgeți uleiul, adăugați aproximativ o lingură de bulion de carne în jeleu de carne și țineți chiftele la foc iute, amintindu-vă să le întoarceți des și apăsând-le pe fundul cratiței, astfel încât să fie bine inmuiata in sos de carne Când cotleturile sunt complet gata, înmuiate și acoperite cu jeleu, puneți-le pe o farfurie, ca în cazul precedent, și turnați puțin bulion în fundul cratiței pentru ca tot jeleul să se despartă de fund Cand bulionul s-a redus, punem in ea un raft cu unt, turnam zeama de lamaie, lasam sa se ingroase fara sa fiarba, agitand continuu cratita si amestecand continutul acesteia Se toarnă sosul peste cotlet și se servește COTITELE DE VIDEL CU SUNCA Pregătiți șapte cotlet așa cum este descris în rețeta anterioară, prăjiți-le în același mod Înainte de servire, puneți felii între ele Big Culinary Dictionary șunci, precum și pune limba în sos roșu între cotlet a la Chingara COTITELE DE VIDEL "NATUREL" Luați câte cotlet aveți nevoie, curățați-le și bateți-le așa cum este descris mai sus, stropiți cu puțină sare, scufundați-le în unt topit și puneți-le pe grătar, amintindu-ne să le întoarceți și să turnați peste uleiul rămas în timpul prăjirii, astfel încât cotleturile sunt rumenite Luați în considerare că cotleturile sunt prăjite dacă, apăsând pe ele cu degetul, simțiți că au devenit destul de dense Toida le poti pune pe o farfurie, se toarna peste zeama de vita fiarta sau sosul saracului si se serveste COTLETE DE VIDEL ÎN PERIE Se prepară în același mod ca cel descris mai sus, dar după ce le scufundați în unt, cotleturile trebuie stropite cu pesmet Ar trebui să fie prăjite pe un opiu mai slab COTITELE DE VIDEL LA PERGAMIN Luați tot ce aveți nevoie pentru a pregăti cotlet de vițel, prăjiți-le în unt la foc iute, adăugați pătrunjelul, ciupercile și ceapa, care trebuie tocate mărunt Fiecare dintre aceste componente este luată într-o cantitate egală Adaugati si putina untura tocata marunt, sare, piper si condimente Se pune la foc mic, se lasa putin sa fiarba, cand chiftelele sunt gata, se scot verdeata si se scot, iar la verdeturile ramase adaugam una-doua linguri de sos spaniol sau catifelat, in functie de numarul de chiftelute pe care le gatesti Reduceți sosul astfel încât apa să se evapore din el, gustați Pentru a se îngroșa, adăugați gălbenușurile de ou într-o cantitate în funcție de cantitatea de sos Lăsați sosul și chiftelele să se răcească Tăiați bucăți de hârtie în formă de zmeu mic, ungeți cu ulei vegetal locul unde puneți apoi cotletul Pune pe această hârtie bucăți mici foarte subțiri de untură, precum și o jumătate de lingură de verdeață Puneți cotlet deasupra, acoperiți cu ierburi și felii subțiri de untură Înfășurați cotletele în hârtie, iar pe partea în care se află osul, legați hârtia cu sfoară Se prăjesc până când cotleturile sunt bine rumenite și se servesc CARTA DE VIDEL PE SPIUT (Kare este o bucată de carcasă de vițel între piciorul din față și primele coaste - Notă, per ) Luați o bucată de vițel grasă și albă, tăiați din acest pătrat partea care se află sub umăr Scoateți coama pe toată lungimea piesei, tăiați carnea cu un tăietor la joncțiunea coamei cu coastele, așa cum am mai spus în articolul Cotlet de vițel După aceea, tăiați o bucată de carne de-a lungul lungimii din lateralul pieptului, astfel încât să fie într-adevăr în formă de grătar sau pătrat Introduceți mai multe frigărui mici în file, asigurându-vă că acestea sunt în contact cu coastele, iar pătratul este ținut în poziție Treceți frigăruia mai lungă peste coapsă, care ar trebui să fie atașată de frigăruia rotativă principală Legați această frigărui la ambele capete, apoi acoperiți carnea de vițel cu hârtie unsă și frigeți aproximativ o oră și jumătate, ungând bine cu zeama După aceea, scoateți hârtia și lăsați carnea de vițel să se rumenească, serviți cu sucul de carne din carnea de vită RAPORT DE VIDEL ÎNCĂRCAT Luați o bucată bună de grătar de vițel, scoateți oasele coamei, așa cum este indicat în rețeta anterioară, apoi tăiați ușor pielea care acoperă această carne pe toată lungimea bucății, având grijă să nu deteriorați această piele Scoateți nervii și îndepărtați pielea care mai rămâne deasupra pătratului Pentru a face acest lucru, lipiți un cuțit între acești nervi și carne Curățați bine și bateți ușor carnea de vițel, apoi umpleți-o, așa cum este descris în articolul Timus de vițel și puneți-o într-o cratiță așa cum este descris pentru crupa de vițel în articolul corespunzător Când este gata, turnați peste jeleul de carne și serviți cu orice tocană de legume vi se pare potrivită UMĂR DE VIDEL ("nuci") mici Se iau "nuci" ("sâmburi") mici din spatele de vițel, se fierb, se toarnă cu apă rece, se curăță fără a îndepărta grăsimea din jurul lor Pune doi morcovi, două cepe, câteva tăieturi de vițel, o grămadă de pătrunjel și ceapă verde, jumătate de dafin și doi cuișoare în fundul oalei Deasupra se pune carnea de vitel, se toarna putin bulion de carne, se acopera cu felii de bacon si deasupra un cerc de hartie Cu o oră înainte de servire, punem pe foc puternic și apoi fierbeți, astfel încât focul să ardă de sus și de jos Cand carnea de vitel este gata, lasam sa se scurga pe capacul tigaii, acoperim cu jeleu de carne si servim cu piure de champignon (vezi Sos piure de ciuperci) Poți să folosești call si orice alt piure Dacă nu aveți jeleu de carne, luați lichidul în care a fost înăbușit vițelul și puneți-l la fiert până la o stare de jeleu pentru ca acest jeleu să capete o culoare plăcută COTLETURI DE VIDEL "Doge venetian" (reteta Ferdinando Grandi) Pregătiți cotlet bune de vițel, prăjiți-le pe grătar cu un sfert de oră înainte de servire Ca garnitură, pregătiți orezul după cum urmează Luați g de orez, - anghinare, tăind fundul cubulețe, precum și sos de roșii Toate acestea se amestecă bine și se pun în mijlocul vasului sub formă de piramidă și se întind cotleturile în jur Decorați orezul cu șampioane mici, acoperind aproape toată suprafața orezului cu ele și puneți deasupra piramidei de orez "Șapca Dogului Venețian", care trebuie făcută din morcovi albiți Se toarnă jeleu de carne peste cotlet și se servește într-o cratiță cu suc de carne, redusă la o stare de semijeleu COTLETE DE VIDEL A LA ROBERT PILE (reteta lui Ferdinando Grandi) Prăjiți cotlet mici de vițel grosime de jumătate de centimetru pe grătar Când sunt pe jumătate gata, aplatizați-le puțin Când se răcesc, ștergeți-le cu un șervețel, umpleți complet cu sos bechamel, cu care amestecați măduva osoasă tăiată cubulețe (trebuie să amestecați când bechamelul s-a răcit) Dați cotletelor forma dorită, apoi atingeți-le ușor cu făină și un ou bătut, cu care să amestecați puțin unt topit Pâine ușor, prăjiți chiftelele în unt la foc mare cu cinci minute înainte de servire, reducând focul rapid când untul este foarte fierbinte Se servesc cotletele intr-un vas, separat intr-un sos punem sos de unt cu patrunjel, adaugand la el trufe, taiate ca la julienne CARNEA DULCE (GUSA DE VITEL) CARE ESTE PREPARATA LA ZURICH Luați trei glande timus, umpleți-le cu untură și lipiți în ele câteva bucăți de trufe, prăjiți într-un sos gros bun din carnea prăjită Când sunteți gata de servit, puneți-le deasupra crustelor de pâine pre-preparate Se pune pe un vas, în mijlocul căruia se află o crustă de pâine puțin mai înaltă decât stratul de vițel Așezați cănele de păsări rotunde și plate pe această crustă: ar trebui să fie puțin mai mari decât crusta Peste această carne tocată se pune o trufă mare, iar între cele trei bucăți de cimbru de vițel, se așează faguri frumoși de cocoș, care să stea drept Așezați șase trufe, muguri de capon și șase quenelles de vânat pe fund ca decor Stropiți totul cu o jumătate de jeleu de carne bună și serviți restul de semijeleu într-un sos separat Într-o cratiță de argint, puneți și un sos subise bun (rețeta lui Ferdinando Grandi) COTLETE DE VIDEL PRAJITE IN PERIE Luați șase până la opt chifle bine gătite și bine curățate, stropiți-le cu sare și piper, scufundați-le în unt topit, acoperiți cu pesmet, puneți-le pe un grătar și întoarceți-le la fiecare cinci minute, ungându-le cu unt în timp ce se prăjesc Cotletele trebuie să fie bine rumenite; cand esti sigur ca sunt bine prajite, pune-le pe o farfurie, toarna peste un sos bun de carne de vita, sos sarac sau sos poivre, la care se adauga zeama de lamaie pentru un plus de iuteala COTTELE DE VIDEL IN SOS DE LUNCA VERDE Puneți cotletele într-o cratiță, adăugați o bucată de unt și o grămadă de ierburi picante, puneți pe foc, adăugați un praf de făină, bulion de carne și un pahar de vin alb, precum și sare și boabe de piper Tocăniți la foc lent Cand cotleturile sunt gata si sosul este redus, se indeparteaza grasimea, se adauga o bucata de unt Big Culinary Dictionary unt de marimea unei nuci, tavalit in faina si un praf de cervil albit si tocat marunt Lasam sosul sa se ingroase si adaugam sucul de lamaie si putin otet Pulpa de vitel in sos de crema Tăiați bucăți rotunde din pulpa de vițel pe direcție transversală, tăiați-le în bucăți mai mici și umpleți-le cu untură presărată cu sare, condimente, pătrunjel, ceapă tartara și șampioane tocate mărunt Se pune intr-o cratita, se adauga putin unt, se da peste foc, apoi se adauga faina inmuiata in bulion de carne si un pahar de vin alb Cand carnea este gata si sosul a redus se adauga lezonul, format din trei galbenusuri diluate in smantana Lăsați sosul să se îngroașe fără să-l luați de pe foc REGOUT DE VIDEL A LA DUCHES Prăjiți o bucată de vițel pe scuipă, fie din pulpă, fie din mușchi Când s-a prăjit bine și s-a răcit, separă cu grijă fileul Tăiați-o în bucăți mici de mărimea unei monede de doi sous, puse într-o cratiță, unde se adaugă și felii de untură Se încălzește o jumătate de oră într-o baie de apă, se strecoară și se reduce două căluțe de sos alb sau bulion de carne Adăugați trei albușuri și un sfert de unt proaspăt pentru a se îngroașa, precum și sucul de la o lămâie și un praf de pătrunjel albit Se pune carnea de vițel în acest sos și se servește repede fierbinte, întinzându-se în jurul pâinei prăjite Dacă credeți de cuviință, puteți găti vol-au-vent cu această tocană de vițel Tocană de vițel cu trufe Luați un vițel slab, prăjiți-l din timp și, pentru a face o tocană din el, scoateți carnea rămasă, tăiați-o bucăți, aplatizați aceste bucăți cu dosul cuțitului, curățați, îndepărtați pielea prăjită de pe ele, tăiați în felii subțiri din fileul pe care l-ați îndepărtat Reduceți sosul catifelat, puneți fileul în el, nu aduceți la fierbere Pentru a se îngroșa, se adaugă cantitatea potrivită de gălbenușuri, se toarnă puțin suc de struguri necoapți sau zeamă de lămâie, se pune o bucată mică de unt și puțin pătrunjel și ceapă tătară tocate mărunt La final, adăugați trufe tăiate felii subțiri și prăjite în prealabil împreună cu ceai de plante sau bulion de carne CLOPOTE DE VIDEL CU OREZ Se clătește un kilogram de orez, se fierbe, se pune într-o cratiță, se toarnă puțin sos și se fierbe, amestecând ușor Orezul trebuie să fie bine saturat cu grăsime, apoi sărați și, când este fiert, faceți un dop din pesmet, care să aibă o înălțime corespunzătoare adâncimii felului de mâncare Pune orez în jurul lui, de parcă ai face o prăjitură, presează-l bine pe fundul vasului, pune o felie de untură pe pesmet, ia capacul din tavă, se unge cu unt și se acoperă tava cu un capac, punându-l pe pesmet Dă totul o formă frumoasă Când conținutul vasului este gata, capacul vasului ar trebui să fie ușor de îndepărtat Pune vasul într-un cuptor foarte încins și lasă orezul să se rumenească Când sunteți gata să vă serviți masa, scoateți capacul cu mare grijă, puneți orezul și scoateți pâinea și umpleți cavitatea cu tocană de piept de sos alb CLOPOTE DE VIDEL DIN CERAMICA Se prăjesc în bucăți de unt de piept de vițel, care au fost în prealabil spălate, albite și răcite în apă Se presară bucățile de vițel cu făină, se toarnă puțin bulion și puțin sos catifelat, se adaugă o grămadă de ierburi, boabe de piper, ciuperci, ceapă mică, carne dulce de vițel, piepteni de cocoș și rinichi de cocoș Cand totul este gata, punem aceste ingrediente intr-un bol de ceramica, apoi strecuram sosul si adaugam galbenusurile de ou pentru a se ingrosa, apoi turnam sosul peste carne de vitel CLOPOTE DE VITEL CU RAGU DE LEGUME Vițelul este pregătit în același mod ca cel descris mai sus, apoi este așezat în mijlocul vasului într-un tobogan De jur împrejur se pune salată verde fiartă în bulion de carne, iar în mijloc se pun napi și morcovi tăiați în felii lungi PIPT DE VIDEL LA MUSCHETAR Se fierbe pieptul de vițel într-un lichid format din jumătate bulion de carne, jumătate vin alb, se adaugă o grămadă de ierburi, sare și piper Când pieptul este gata, puneți-l pe un vas și trageți pielea de-a lungul părților laterale, astfel încât părțile pieptului aflate în fața coastelor să fie vizibile Îndepărtați grăsimea din lichid T vițelul a fost înăbușit, la îngroșat se adaugă unt, tăvălit în făină, se adaugă un praf de pătrunjel albit tocat mărunt și se toarnă peste pieptul, care a fost prăjit la foc iute PIPT DE VIDEL CU MĂZARE VERDE Tăiați pieptul de vițel bucăți, puneți-l la fiert și prăjiți-l la foc mare în unt Se adauga un praf mare de faina, umezita in prealabil cu bulion, se adauga putin piper si se pune o legatura de ierburi in acelasi loc Nu pune sare, pentru că bulionul probabil a fost sărat Cand pieptul este pe jumatate fiert, adaugati mazare verde, una sau doua frunze savuroase si o bucata foarte mica de zahar Înainte de servire, adăugați patru gălbenușuri pentru a se îngroșa PIPT DE VIDEL CU BULBI GLAZATI Scoateți membranele și venele de pe piept, puneți felii de untură pe fundul tigaii, tăiați câteva cepe în bucăți mici și puneți-le tot pe fundul cratiței Pune pieptul acolo, acoperă-l cu untură, pune două foi de dafin, ceapa tocata, putin cimbru, se toarna o jumatate de lingura de bulion de carne si se adauga un praf de boabe de piper Stingeti pieptul astfel incat focul sa arda de sus si de jos timp de , ore Cand pieptul este gata se scurge de sos, se adauga lichidul in care s-a fiert ceapa si se pune pe un vas, inconjurand carnea de vitel cu ceapa glazura Se toarnă în aceleași două linguri de sos spaniol, la care se adaugă o lingură de bulion de carne, se despart jeleul de pe fundul cratiței cu zahăr și se servește fierbinte PEPTUL DE VIDEL LA SAT Se albeste un cap de varza si o bucata de untura cu dungi de carne, taiate felii Leagă pe amândouă separat cu sfoară, se adaugă pieptul de vițel tăiat bucăți, care trebuie să fie albite în prealabil Se fierbe totul împreună în bulion, iar bulionul nu trebuie sărat, deoarece conține untură Cand totul este fiert, scoatem varza si carnea, punem pe un vas, scoatem grasimea din bulion si reducem sosul Dacă devine prea gros sau dacă îl găsești are un gust prea sarat, poti corecta situatia adaugand in sos putin lapte si zahar alb crud UMĂR DE VIDEL CU RĂDĂCINI Se ia umărul de vițel, se scoate osul, se umple carnea cu felii de untură, care trebuie stropite cu sare fină, piper și pătrunjel tocat foarte fin Se adauga si doua foi de dafin, niste cimbru tocat marunt si un amestec de patru condimente (piper, cuisoare, nucsoara, ghimbir) Răsuciți de-a lungul fibrelor, legați cu sfoară Pune felii de untură, câteva bucăți de vițel, un os de la umăr, carnea de la umăr pe fundul brazierului, acoperind-o cu untură Adăugați ceapa, morcovii, napii, două rădăcini de țelină, trei rădăcini de păstârnac, șase tuberculi de anghinare și jumătate de tubercul de scorzonera, precum și boabe de piper, un amestec de ierburi Acoperiți totul cu hârtie unsă cu ulei și fierbeți la foc mic, punând și cărbuni pe capacul brațului Lichidul trebuie să fiarbă timp de trei ore Se scoate apoi sfoara de pe umarul de vitel, se pune pe un vas oval, se toarna peste jeleul de carne si se pun toate radacinile care au fost fierte cu vitelul in jurul umarului astfel pregatit ca garnitura Big Culinary Dictionary UMĂR DE VIDEL ÎN FORMA UNUI SAC DE SAT (o scrisoare de la Voiture către prietenul său Kostar demonstrează cât de mult aprecia acest fel de mâncare poeta Anna a Austriei) Scoateți osul de pe umărul de vițel, umpleți umărul cu grăsime de porc, precum și limba în sos roșu Se sare si se pipereaza interiorul umarului, apoi se aranjeaza carnea in forma de punga si se leaga cu sfoara astfel incat sa se pastreze forma După ce ați pregătit vițelul în acest fel, puneți-l într-un braț împreună cu felii de untură, morcovi, ceapă, un buchet combinat de ierburi și umpleți-l cu bulion tare de carne Cand umarul este fiert, se lasa sa se scurga Se strecoară lichidul în care s-a fiert carnea de vițel, se strecoară printr-o sită și se scoate grăsimea din ea, apoi se fierbe pe jumătate și se pune din nou vițelul în acest lichid, se toarnă și se fierbe la fierbere mic la mic căldură, iar focul ar trebui să fie atât de jos, cât și de sus Pe vremuri, umărul de vițel astfel pregătit se servea cu o garnitură de fasole de cal, care se găteau cu smântână și ciuroase UMAR DE VIDEL IN JELEU Scoateți osul de pe umărul de vițel, tocați jumătate din această bucată de carne și o cantitate egală de untură Se pune pe masă carnea rămasă de pe umăr, se pune deasupra un strat de carne tocată, pe carnea tocată - bucăți mari de untură și limbă în sos roșu, care trebuie tăiate în aceleași felii ca și untură Pune acolo trufele tăiate astfel Apoi puneți următorul strat de carne tocată, pe el aceleași componente și alternați aceste straturi până când folosiți toată carnea tocată pentru el Rulați apoi carnea de vițel, legați-o strâns cu sfoară, puneți deasupra felii de slănină, înveliți într-un șervețel și fierbeți ca un fricando Pregătiți jeleul cu sosul de vițel gătit în același mod în care faceți sosul fricando Decorați jeleul rezultat și serviți carnea de vițel cu felii de jeleu, care ar trebui să se așeze deasupra cărnii și în jurul acesteia FRIPTURĂ DE VIŢEL Se ia o margine groasă de vițel, se umple cu untură și se prăjește mult timp la foc mic, carnea de vițel trebuie să fie bine prăjită, dar nu uscată Pentru a evita pierderea tuturor sucurilor conținute de vițel, punându-l pe o frigărui, trebuie să treceți ușor o spatulă fierbinte pe suprafața cărnii Carnea se va găti imediat T toate sucurile vor rămâne înăuntru Această friptură poate fi făcută și mai gustoasă prin ungerea cu o marinadă care include ulei vegetal, suc de lămâie, hamsii, sare și piper Când carnea de vițel este prăjită, se servește cu marinada rămasă pe foaia de copt, după ce în prealabil s-a îndepărtat grăsimea de pe aceasta Friptură de vițel Se pregateste umarul de vitel, se frige la scuipat astfel incat carnea sa capate o culoare placuta, si nu se unge cu niciun sos, ci doar cu zeama de la prajit Pulpă de vițel prăjită Păstrați pulpa de vițel (coapsa) două zile în vin alb, unde trebuie să adăugați piper, sare și ierburi aromatice Se umple cu untură de grosime medie și se pune pe o frigărui Cand pulpa este bine prajita se serveste cu sos ravigote Pulpa de vitel in olandeza Luați cea mai groasă parte a pulpei de vițel, scoateți osul, umpleți-o cu limba în sos roșu, legați-o cu sfoară și prăjiți într-un vas de ceramică, unde trebuie să adăugați felii de untură, tăieturi de carne, o grămadă de ierburi, câțiva morcovi și ceapă Toate acestea trebuie turnate cu bulion de carne, din care grăsimea nu a fost îndepărtată Când pulpa de vițel este gata, sosul în care a fost înăbușit trebuie filtrat printr-o sită și îndepărtată grăsimea de pe acesta Apoi adăugați puțin sos, fiert până la o stare de jeleu Amestecul rezultat trebuie fiert și apoi puneți peste el o bucată de pulpă de vițel, adăugând și zeama de la o lămâie RAB DE VITEL DE LA O DOMANĂ BUNĂ Se umple carnea de vițel cu grăsime de porc de grosime medie și se fierbe într-o cratiță cu morcovi, ceapă, un buchet amestecat de ierburi, umplând totul cu bulion de carne Cand carnea de vitel este gata, lasam la scurs si punem intr-un vas pe sosul de rosii FRICANDO DIN CARNE DULCE DE VITEL Înmuiați și albiți timusul de la mai mulți viței, îndepărtați vârfurile, umpleți carnea cu untură, stropiți-o cu sare și piper și prăjiți peste cărbuni încinși timp de de minute Cand carnea este gata se strecoara sosul, se reduce aproape la uscare, apoi se aseaza cimbrul de vitel prajit langa untura pentru a-l imbraca cu jeleu În prealabil, în sos trebuie adăugat puțin zahăr ars sau pudră Acest fel de mâncare se servește cu piure de ciuperci, piure de roșii, piure de castane sau măcriș, precum și cu o tocană de trufe, castraveți, cicoare sau spanac Se toarnă puțin bulion în tigaie pentru a separa jeleul de fund Acest jeleu poate fi folosit pentru a adăuga la piureul la alegere GUSA DE VITEL IN JELEU Înmuiați și albiți glandele de vițel de la mai mulți viței în apă Blatul se umple cu bucăți mici de untură, apoi se pune într-o cratiță, unde se adaugă felii de untură, tăieturi de carne, o pulpă de vițel, câțiva morcovi și ceapă, precum și un amestec de ierburi, cuișoare, o frunză de dafin Se toarnă bulionul ca să nu acopere complet carnea de vițel Pune un cerc de hârtie unsă la suprafață și stinge-l astfel încât focul să fie atât deasupra cât și dedesubt După o oră, puteți pune carnea de vițel pe un vas cu sos italian CASOLELE CU CARNE DULCE DE VITEL Se modelează bucățile de unt cu un tăietor de patiserie sau un fel de tăietor, apoi se scufundă aceste bucăți în ouă bătute, unde se adaugă sare și piper, ca într-o omletă, și se pasează, după ce se scufundă în pesmet amestecat cu parmezan ras Repetați din nou această operațiune, apoi faceți o mică gaură la un capăt al fiecărei bucăți de unt și puneți carnea tocată preparată din glanda timusului vițelului amestecată cu trufe, adăugând sare și piper în carne Se aruncă toate bucățile în același timp în friteuza fierbinte și se servesc cu suc ușor de carne, la care trebuie să adaugi sucul unei lămâi GUSA DE VITEL IN PERGAMIN Prăjiți cimbru de vițel așa cum este descris mai sus Lasam la scurs, punem pe un vas si turnam deasupra sosul duxelle Când totul s-a răcit, adăugați șuncă feliată foarte subțire (se pune o bucată de șuncă pentru fiecare bucată de carne dulce de vițel) Înveliți glanda timusului vițelului, împreună cu sosul și o felie de șuncă, în hârtie unsă cu ulei, care se rulează în jurul bucăților de carne să nu cadă nimic Cu ceva timp înainte de servire, prăjiți bucățile de carne pe grătar direct în pergament URECHI DE VIDEL IN SOS SAINT MENEOU CU CIUBICI Turnați apă clocotită peste și clătiți bine urechile de vițel Puneți pe fundul oalei feliile alea de untură, urechile pregătite pe ele, care se acoperă cu untură deasupra Se toarnă vinul alb și bulionul de vită, se adaugă feliile de lămâie fără sâmburi și coaja, iar pâinea De asemenea, adăugați câteva rădăcini, un amestec de ierburi, sare și piper Se fierbe la foc mic Când urechile sunt gata, lăsați lichidul să se scurgă, scufundați în unt topit cald, rulați în pesmet, înmuiați într-un ou bătut Se rulează din nou prin pesmet și se rumenește sub capacul plăcintei, apoi se servește cu un sos savuros URECHI DE VIDEL CU CIUPERCI Prăjiți urechile de vițel pe cărbuni, apoi prăjiți șampile decojite cu grijă în unt la foc mare Peste ele se toarna putin bulion de carne, cat sos catifelat Lăsați amestecul rezultat să fiarbă Adăugați gălbenușurile de ou pentru a se îngroșa Pune urechile de vițel pe o farfurie și toarnă deasupra sosul preparat CÂRNAȚI PLAȚI DIN CREIER DE VIDĂ Tăiați creierul de vițel fiert în jumătate, tăiați câteva cepe mari în bucăți pătrate Prăjiți-le în unt împreună cu nucșoară ras, sare și piper, adăugând și o frunză de dafin și puțin usturoi Cand ceapa s-a rumenit usor se toarna sosul catifelat si se lasa sa fiarba cateva minute Luați amestecul de pe foc, adăugați gălbenușurile de ou să se îngroașe, puneți creierii fierți, tăiați în jumătate, așa cum tocmai v-am spus Lasa sa se raceasca; apoi luați bucățile de creier una câte una, asigurându-vă că sunt acoperite pe toate părțile cu amestecul pe care tocmai l-ați pregătit Înveliți fiecare bucată în mezenter de porc, lăsați-o să se rumenească și puneți pe un vas cu sos de roșii CREIER DE VIDEL LA PROVENCAL Fierbeți creierul de vițel așa cum este descris mai sus, tăiați în jumătate astfel încât aceste bucăți să aibă forma corectă, puneți-le pe marginile vasului sau turnați maioneză cu sos, unde trebuie să adăugați puțin usturoi Se ornează sosul cu maioneză jeleu, corniș și măsline decojite LIMBĂ DE VIDĂ ABURĂ PE GUSTOARE Se albesc si se da la frigider limba de vitel bine curatata si spalata Umple-l cu carne de porc Big Culinary Dictionary untură, la care se adaugă condimente și ierburi Puneți într-o cratiță, puneți o grămadă de ierburi, doi morcovi, două cepe în același loc, lipiți doi cuișoare într-una dintre ele Se toarnă bulionul tare de vită și se fierbe la foc mic timp de patru ore Desprindeți limba care o acoperă, puneți limba pe un vas cu sos picant și acoperiți cu jeleu Sosul picant poate fi inlocuit cu sos ravigote sau poivard FILET MINION CALF A LA BELL VU Fileul mignon de vițel se umple cu untură, altul cu trufe negre bune, al treilea cu felii subțiri de corniș foarte verzi și al patrulea cu limbă în sos roșu Se prăjește o bucată umplută cu untură la foc mare în jeleu de carne, iar alte bucăți în unt Pune toate cele patru bucăți de file de vițel pe un vas cu bulion de carne foarte tare și fierbe la foc mic pentru ca focul să ardă atât deasupra cât și dedesubt Cand carnea de vitel este gata, punem un vas peste tocanita cu sos de ciuperci, care trebuie sa contina trufe, piepteni de cocos si rinichi de cocos Veți primi unul dintre cele mai rafinate feluri de mâncare servit ca intrare de specialiști culinari moderni MELSENEUM DE VITEL "NATUREL" Se fierbe mezenterul în apă clocotită timp de un sfert de oră Se scoate, se lasa la scurs si se fierbe cu felii de untura, vin alb, bulion de carne, o ceapa in care bagi un cuisoare Nu uitați să adăugați sare și boabe de piper Se fierbe la foc mic Când este gata, reduceți lichidul în care a fost înăbușită carnea, adăugați cornișii și puțin oțet Serviți acest sos într-un sos, care va trebui așezat lângă aperitivul pentru care este destinat MELSENE DE VIDEL CU CURR Se fierbe mezenterul așa cum este descris mai sus, se reduce lichidul în care a fost gătit, se adaugă niște șofran tocat mărunt și un praf de curry Mezenter de vițel la prăjit Fierbe mezenterul așa cum ai făcut înainte Tăiați-o în bucăți și înmuiați timp de o oră într-o marinadă caldă Rulați aceste bucăți prin scufundare în marinată, lăsați să se răcească și apoi scufundați în aluat și prăjiți Pulpe de vitel la FERMA Fierbeți-le într-o cratiță și serviți cu un sos care include oțet, piper, bulion și ierburi tocate mărunt COPIE DE VITEL CAMARGO Fierbeți patru pulpe de vițel în apă Se lasa la scurs, se pune intr-o cratita, se adauga doua linguri de zeama de struguri necoapta, o bucata de unt, tavalita in faina, sare, piper, salota tocata marunt si un pahar de bulion Se fierbe la foc mic la foc mic timp de o jumătate de oră Inainte de servire adaugam hamsii tocate marunt Se diluează aceste bucăți de hamsii cu sos și se adaugă acolo o mână de pătrunjel tocat mărunt Sosul finit trebuie să fie subțire și acru Pulpe de vitel in sos de ciuperci Saint Meneou Pulpele opărite cu apă clocotită se taie în jumătate pe lungime, se leagă cu sfoară și se fierb într-un brazier bun Cand sunt gata si a mai ramas doar putin sos, se racesc pulpele la jumatate, apoi se ung cu pesmet stropit cu grasime de broiler, se prajesc pe un gratar pana se rumenesc si se servesc ca aperitiv VIDEL MARINAT CA GUSTARE O bucată bună de muschi de vițel ("nucă", sau "sâmbure") la marinat timp de patru zile iarna și o zi vara, dacă nu este prea fierbinte Scoateți peliculele, grăsimea și fibrele din carne, tăiați bucata în patru părți Mai întâi trebuie să luați g de sare fină foarte uscată, să o măcinați într-un mojar și să treceți printr-o sită Această sare trebuie frecată pe toate părțile viței Cred că am descris deja cum se face acest lucru în secțiunea de vită sărată și afumată Se pune apoi vițelul într-un vas de ceramică și se adaugă câteva felii de ceapă, o crenguță de pătrunjel, puțin cimbru, ghimbir, un cățel de usturoi, o duzină de boabe de ienupăr, piper negru zdrobit într-un mojar și trei hamsii, spălate și tocate un mortar Toate aceste componente trebuie amestecate într-un bol și acoperite cu o cârpă curată, care trebuie legată de margini cu sfoară După patru zile, întoarceți carnea de vițel și lăsați-o în marinadă încă patru zile După aceea, se lasă la scurs, reținând doar o treime din zeama care a ieșit din vițel Acest suc, ca și carnea și condimentele, trebuie să fie se pune intr-o cratita, se adauga o sticla de vin alb foarte bun, se aduce la fiert si se reduce focul pentru ca lichidul sa fiarba doar putin Cand carnea de vitel este gata (ceea ce iti dai seama gustand-o cu furculita), ia cratita de pe foc si aseaza carnea de vitel in vasul de ceramica in care a fost marinata Se lasa sa se raceasca cu condimente După aceea, puneți fie într-o oală, fie într-un borcan de sticlă, unde trebuie să turnați o cantitate bună de ulei de măsline în cantități suficiente pentru a acoperi complet carnea Acoperiți cu hârtie de copt și folosiți-l ca tonul marinat De obicei, acest ton fiert este produs și vândut sub denumirea de "Conserve de ton" MUMBĂ DE VIDEL Acesta este numele acelei părți a carcasei de vițel, care este adiacentă spatelui rinichilor (vezi Vițel) VITEL MELSENEUM Luați un mezenter alb de vițel gras, înmuiați-l în apă și albiți-l, aducându-l la fiert de câteva ori Se răcește și se fierbe într-un sos alb de bază (vezi rețeta aferentă) Cand sunt fierte se scurg si se servesc cu sos de sarac SOS DE SARAC Luați cinci sau șase eșalope, tăiați-le felii subțiri și tocați mărunt Se adauga o mana de patrunjel tocat foarte marunt, se pune totul intr-o cratita si se acopera cu un pahar de bulion, sau sos de carne, sau mai putina apa Se toarnă o lingură de oțet bun, se adaugă sare și un praf de piper, se aduce la fierbere, se fierbe până ce ceapa este fiartă și se servește Dacă nu vrei să te deranjezi să faci un sos alb pentru a fierbe mezenterul vițelului, poți pur și simplu să-l înmoaie timp de zece minute în apă clocotită, apoi în apă rece și apoi să-l pui într-o cratiță Se adaugă o lingură de făină, o jumătate de pahar de oțet, sare, piper, două cepe, se lipesc doi cuișoare într-una dintre ele și o grămadă de ierburi picante VITEL MELSENEUM A LA BRISSAC Când mezenterul este gătit ca mai sus, tăiați-l în bucăți egale Pune aceste bucăți într-un sos italian gros bine fiert și, din moment ce mezenterul este insipid pe gustați, apoi chiar înainte de servire, pentru a vă face felul de mâncare mai picant, adăugați suc de lămâie, puțin ulei vegetal și usturoi ras GRI DE VITEL Voltaire a fost întotdeauna nu numai undeva, ci și cu cineva și oriunde s-ar fi aflat, trimitea scrisori de acolo pentru a fi publicate Odată i-a scris prietenului său St Lambert din Cyrey: "Vino la Sirey, unde doamna Duchatelet nu te va lăsa otrăvită Nu mai există o lingură de suc de carne: totul se face pe sos de vițel Vom trăi o sută de ani și nu vom muri niciodată " Rețeta acestui sos i-a fost dată doamnei Duchâtelet de celebrul Tron-shen, care consideră că următoarele trei recomandări sunt fundamentale pentru o viață normală: "Ține-ți capul rece, picioarele calde și stomacul flămând" Așadar, iată rețeta doamnei Duchatelet VEAL GREY A LA DUCHATELE "Puneți feliile de vițel în fundul cratiței, adăugați resturile de pasăre, puțin unt sau untură topită, ceapa, morcovi și un buchet amestecat de ierburi Se toarnă o lingură de bulion, se fierbe fără să se lipească de fund, se mai toarnă bulion în cantitate suficientă pentru a acoperi totul Se fierbe la fiert și se îndepărtează spuma Apoi reduceți focul și fierbeți din nou timp de două ore Separat, pregătiți un dressing din făină albă, adăugați-i ciuperci și căliți acest dressing timp de câteva minute Se toarnă sucul de carne, amestecând constant, astfel încât toate ingredientele pentru dressing să se amestece bine între ele Se aduce la fierbere, se scoate spuma, apoi se tine tigaia la foc mic timp de o ora, se indeparteaza grasimea si se strecoara printr-o sita VITEL GR PARIS Se iau două crupe de vițel și două pulpe, se pun într-o cratiță, se adaugă patru cepe și se toarnă două linguri de bulion de carne bun Așezați cratița pe arzătorul aprins Când bulionul din oală fierbe, mutați tigaia la foc mic, unde vițelul să fiarbă atât de mult încât jeleul rezultat să nu se lipească de fund Când jeleul de pe fundul cratiței devine o culoare plăcută, turnați bulionul, din care Big Culinary Dictionary spumă și, în niciun caz, nu turnați sare și piper în tigaie VITEL BOVILLE GR "Pune pe fundul tigaii unt, câteva felii de șuncă, două-trei kilograme de vițel bun, doi-trei morcovi tăiați în cercuri, tot atâtea cepe Se toarnă o lingură din bulionul principal și se lasă la foc mic, astfel încât sucul să iasă în evidență din carne, apoi se fierbe până la consistența jeleului Când jeleul capătă o culoare gălbuie plăcută, se ia de pe foc, se străpunge carnea de câteva ori cu vârful unui cuțit, astfel încât restul de suc să iasă din ea Se acopera si se lasa in aceasta pozitie un sfert de ora, apoi se toarna bulionul principal, in functie de cantitatea de carne Adaugati o legatura de patrunjel si ceapa verde, jumatate de catel de usturoi si un catel Fierbeți acest sos de vițel, îndepărtați gunoiul și lăsați-l să fiarbă pe marginea aragazului Când carnea este gata, se îndepărtează grăsimea, se strecoară printr-o sită, așa cum s-a menționat în articolul anterior și se servește cu orez, tăiței și chiar sosuri "(rețeta domnului Beauvillier) Această rețetă face nu numai supe grozave, ci și un minunat sos catifelat și un sos spaniol foarte bun (vezi Sosuri) ALUAT NU Drojdie Luați g de făină de grâu, puneți-o pe o scândură, în mijlocul căreia faceți o gaură suficient de mare încât să turnați apă în ea Pasează g de unt, pune-l în această locașă, adaugă g de sare fină, toarnă apă Se macină treptat făina cu unt și se amestecă Când aluatul se adună într-un bulgăre destul de dens, frământați-l de două-trei ori cu palmele, apoi formați o bilă și puneți-o într-o formă Pentru a face acest lucru, pudrați forma cu puțină făină, apoi puneți aluatul într-o cârpă ușor umedă și lăsați-l timp de o jumătate de oră înainte de a-l folosi Aluatul se poate face la kg de făină pe litru De obicei, un aluat de kg de făină este folosit pentru a face plăcinte mari sau kulebyak (rece) și alte produse de patiserie mari reci Aluatul, care se face cu o rată de kg de făină pe litru cu adăugarea unui ou pe litru de lichid, este folosit pentru plăcinte calde, caserole de paste și așa mai departe ALUAT PENTRU FIDEI (Vezi Fidea) CIMBRU Cimbrul este o plantă aromată care se folosește pentru a adăuga diverse preparate TORT Acesta este un aluat dulce, care este o plăcintă, în care stratul inferior de aluat este acoperit cu smântână, fructe sau gem, iar deasupra este aluat foietaj PAINE PRAJITA În Franța, toasturile au apărut după Revoluție Acest cuvânt și acest obicei ne-au venit de la englezi, care, pentru a bea pentru sănătatea cuiva, pun în fiecare cană de bere câte o bucată de pâine prăjită, această pâine se numește toast în engleză, iar toast se pronunță Pâinea prăjită în sine, sau pâinea prăjită, merge la cel care termină băutura până jos Odată, Anne Boleyn, care la vremea aceea era cea mai frumoasă femeie din Anglia, fiind de o dispoziție deosebită frivolă, făcea o baie înconjurată de curtenii ei Pentru a-i face plăcere, acești domni au luat fiecare câte un pahar, au scos apă din baie și au băut această apă și doar unul nu a vrut să urmeze acest exemplu Întrebat de ce nu s-a comportat ca ceilalți, a răspuns: "Îmi las pâinea prăjită în rezervă" Pentru un englez, a fost destul de subtil Un alt toast celebru despre care să vorbim după povestea anterioară Contele de Steer, în calitate de ambasador al Angliei în Olanda, a organizat adesea petreceri splendide și a invitat alți diplomați străini la ele, iar ei, la rândul lor, l-au invitat și la cinele lor diplomatice Într-o zi, toată lumea s-a adunat la ambasadorul francez, care, făcând aluzie la Ludovic al XIV-lea, a băut la Soarele Răsare Toți l-au susținut Apoi ambasadorul împărătesei-reginei a băut la Lună și la Stele, făcând astfel aluzie la diferitele principate germane Toida toată lumea s-a întrebat cum va ridica contele de Steer, lăsat în pace, un pahar pentru sănătatea suveranului său, ca să nu fie măcar inferior în inteligență celor doi colegi ai săi Și acum contele de Staire s-a ridicat grav și a spus, ridicând paharul: "Pentru Iosua, care era Alexandr Duma a creat Soarele, Luna și Stelele " Nu-i rău, dar cam pretențios, nu-i așa? Și în sfârșit, încă un mic toast și o vorbă bună La una dintre cinele englezești (toate acestea se spun de obicei la cinele englezești), conform obiceiului, se făcea un toast pentru sănătatea doamnelor Milord B , cunoscut pentru galanta sa, a proclamat: "Domnilor, beau sexului frumos din ambele emisfere ale Pământului!" "Și eu", a răspuns marchizul V , care privea lucrurile mai realist decât prietenul său, "beu în ambele emisfere ale sexului frumos!" Ierburi Există de plante erbacee care sunt folosite în gătit Ele sunt împărțite în verdețuri de legume, condimente cu ierburi și verdețuri pentru salate Legumele verde includ plante: măcriș, salată verde, praz, quinoa, spanac și purslane Ierburile-condimentele (ierburi condimentate) sunt reprezentate de nouă plante: pătrunjel, tarhon, arpagic, tartru, cidru, fenicul, cimbru, busuioc și tanasy Ierburile de salata, sau verdeata de salata, sunt reprezentate de douasprezece plante: nasturel, officinalis, cervil, tarhon, saxifraga, talpa corbiei, busuioc mic, purslane, fenicul, cimbru, menta tanara si arpagic MĂRUNTAIE* GĂTIREA CARNII DE VID BUNĂ Șapte orașe se dispută între ele onoarea de a fi locul de naștere al lui Homer Și Franța și Italia urcă unul pe altul pentru onoarea de a crea o metodă de preparare a organelor de vită Dacă am avea dreptul să facem acest lucru, am renunța de bunăvoie la cota de merit care îi revine Franței în această chestiune Totuși, există o datorie și ne cedăm partea noastră milanezilor fără tragere de inimă Curățați bine și clătiți organele în cantități foarte mari de apă Tăiați în bucăți cu trei degete late și fierbeți în apă clocotită, adăugând o grămadă mare de pătrunjel și cimbru, unt și usturoi, precum și sare, piper și trei-patru cepe mari Se fierbe totul împreună cel puțin două ore, apoi se scot toate bucățile de tripă și se lasă să se scurgă Trippa se fierbe de obicei în acest fel înainte de a se adăuga condimente TREBUKHA, CUM ESTE PREGĂTIT ÎN ORAȘUL CAN După curățarea și spălarea tripei în mai multe ape, se pune la fiert în apă clocotită și se pune la înmuiat o zi în apă rece, care trebuie schimbată de mai multe ori Puneți ceapa și morcovii tăiați felii, untură, cuișoare, un buchet de ierburi, usturoi, o foaie de dafin, boabe de piper și o bucată de pulpă de vită într-o cratiță mare Scoateți organele din apa în care se înmoaie, adăugați sare și nucșoară rasă Pune organele într-un vas ceramic împreună cu fundul șuncii, se toarnă diluat Big Culinary Dictionary se uda cu vin alb si se acopera cu felii de untura Închideți capacul și "sigilați" ermetic cu aluatul Se fierbe la foc foarte mic la cuptor si se serveste fierbinte, indepartand grasimea din lichidul in care s-a fiert tripaia si adaugand gheata CARNE DE VID RASAT TRUEBUCK Cea mai bună parte a tripei este cea care se dovedește a fi cea mai densă Se curata si se clateste bine organele, se fierb in apa, adaugand morcovi, ceapa, patrunjel, foi de dafin, cimbru, cuisoare, sare si piper boabe Cand intestinele sunt fierte, se lasa la scurs, se taie bucati late cu patru degete, se acopera cu unt proaspat topit sau ulei vegetal, se adauga patrunjel si ceapa, putin usturoi, sare si piper Pune deasupra pâinea zdrobită și grătar pe grătar, apoi mănâncă cu un sos savuros În principiu, puteți găti organe, la fel ca și palatul de vită (zarez): în italiană, în franceză, în Lyon, în milaneză, în sos Robert și sos provensal CÂRNAȚI PLAȚI (KREPINETKI) CU TRIBUT DE VĂ Se fierb organele, tăiate în bucăți mici sub formă de cuburi, se adaugă același număr de ciuperci și o jumătate de livre de untură, precum și puțin pesmet și două gălbenușuri de ou Se amestecă totul până la omogenizare, se presară cu sare, piper, praf de nucșoară, se adaugă căței și un cățel de usturoi, se înfășoară în mezenter de porc, tăind-o în bucăți de mărimea unui ou de găină Aplatizați cârnații rezultați și puneți pe un grătar încins cu câteva minute înainte de servire Când sunt gata, puneți-le pe un vas, turnați peste sosul de roșii și serviți TREBUCHA DE VITA LA LYONSKY (reteta lui Lucotte) Prăjiți o duzină de ceapă, tăiată în sferturi, în unt Cand s-au rumenit, adaugam o lingura de faina, lasam putin la foc mic, adaugam o sticla de vin alb, ciupercile, sare si piper Fierbe organele la foc mic și în momentul servirii se adaugă sucul de la o lămâie TRIBUCHA LA MODUL FRICASSEI DE PUI Curățați și spălați organele cât mai bine posibil, spălați-l în trei sau patru ape la fierbere și, la final, traieste in apa rece, apoi gateste cu ceapa, usturoi si catei tocate marunt Scoatem, scufundam in unt si in faina inmuiata in bulion, adaugam champignons Pentru a se îngroșa, adăugați gălbenușurile în sos și serviți cu zeamă de lămâie CARNE DE VID TURNAT IN SOS PICANT Clătiți bine organele, tăiate în bucăți pătrate, puneți într-o cratiță, adăugați câteva ceapă, sare, piper, două linguri de bulion și puțin muștar Cand se ingroasa bine se serveste fara sa se lase sa se raceasca Acesta este unul dintre alimentele cel mai prost digerate COD* În franceză, codul proaspăt și codul sărat sunt numite diferit În acest articol, vom acoperi tot ce poate fi vorbeste despre acest peste Acesta este un pește din familia Gadoid (Onorabilul Mater, probabil, a vrut să spună "ganoid"? - Notă, per ) Codul este diferit prin faptul că are antene pe maxilarul inferior, unde oasele converg Fecunditatea codului este egală cu lăcomia lui: într-un cod, care însă era foarte mare și cântărea - kg, s-au găsit de la , la milioane de ouă S-a calculat că, dacă eclozionarea alevinilor din aceste ouă nu ar fi împiedicată și fiecare cod tânăr ar crește, nu ar dura mai mult de trei ani pentru ca marea să se umple cu acești pești, iar Oceanul Atlantic ar putea fi traversat pe jos pe jos spatele peștilor În decembrie, codul migrează pe coastele Spaniei, primăvara - pe coastele Americii, iar apoi voracitatea acestor pești devine incredibilă Se adună în stoluri dese și își aranjează prada, în special macroul, o astfel de vânătoare încât mii de bieți macrou sunt spălați pe țărm De obicei codul trăiește pe malurile Newfoundland, Cape Breton, Nova Scotia, New England, Norvegia gees, în jurul coastei Islandei, pe malurile Doggerului și în Orcades Codul se adună în școli, mai ales primăvara, și atunci puteți vedea aceste grupuri mari sub formă de paralelograme, în care peștii fierb pur și simplu, înspăimântând oamenii care numără numărul de pești răpitori din aceste școli, care au o grosime de câțiva metri Codul a fost printre primii pești care au fost prinși de popoarele Europei Avem dovezi clare că pescuitul de cod este organizat încă de la începutul secolului al IX-lea Cert este că la sfârșitul acestui secol, pe coastele Norvegiei și Islandei au apărut locuri de pescuit, iar astăzi au fost descoperite Începând cu , Amsterdam a deținut un loc de pescuit cod în largul coastei Suediei Andersen relatează că în Franța a trimis prima sa navă de pescuit pe coasta Newfoundland Multă vreme s-a crezut că această navă a fost echipată de locuitorii din Saint-Malo, astăzi această onoare este atribuită bascilor Astfel, cu aproximativ o sută de ani înainte de expediția lui Cristofor Columb, pescarii basci care urmăreau o balenă au observat o mulțime de pești în largul coastei Newfoundland: acesta era cod, pe care bascii au început să-l prindă mai întâi În , Franța a trimis de nave pe malurile Newfoundland pentru a prinde cod, Spania , Portugalia și Anglia Pescuitul codului are loc de obicei în februarie și se termină cel mai adesea într-o lună și jumătate, dar adesea în anii buni durează până la patru până la cinci luni Codul este prins cu un fir, cârlig și alte unelte Un pescar poate prinde doar un pește odată, dar sunt atât de multe coduri încât fiecare pescar poate prinde - de bucăți pe zi Codul și, în consecință, pescarii, se găsește în apropierea coastelor Newfoundland, în zona insulei Sandy, St Pierre Island și lângă Zelenaya Bank Codul este atât de vorace încât orice momeală este potrivită pentru a-l prinde Pescarii flamand folosesc de obicei broaște, hamsii basci și sardine, pescarii din Boulogne iau în acest scop hering, macrou și chiar râme, în Irlanda se folosesc scoici în acest scop, iar în Olanda bucăți de lampredă COD ÎN SOS DE CIUPERCI SFÂNTUL MENEOU Selectați cu atenție codul, care trebuie să fie proaspăt și gras, umpleți-l cu carne tocată fiartă Dacă pregătiți un fel de mâncare slabă, carnea tocată trebuie să fie pește Imediat tu- Alexandre Dumas pune pestele pe vasul in care il vei servi pe masa, toarna sosul, care sa fie slab sau gras, in functie de modul in care ti-ai umplut codul Pune vasul la cuptor Cand este copt se scurge lichidul fara a scoate pestele din vas, se toarna peste sosul Sainte-meneu, se presara pesmet si parmezan, se toarna cu unt topit si se da la cuptor pentru scurt timp sa se rumeneasca Scurgeți din nou lichidul, curățați vasul de ulei și acoperiți cu sos alb italian (vezi rețeta corespunzătoare) COD HAMBURG (rețetă tradusă din germană de autorul Dicționarului Culinar *) Luați un cod proaspăt și cărnos, spălați-l bine, având grijă să nu faceți o gaură prea mare pentru a eviscera peștele, scurgeți apa și ștergeți peștele din apă pe dinăuntru și pe dinafară Se fierbe șase duzini de stridii, se scurge apa din ele, se pun pe o sită Păstrează apa în care s-au fiert stridiile Pregătiți sosul bechamel cu acest lichid adăugând jumătate din smântână Fierbeți acest sos până se poate ține de o lingură, adăugați puțină sare, piper și nucșoară Puneti stridiile in sos si umpleti codul cu acest sos Apoi puneți-l pe un vas sau pe o tavă de copt din tabla și tăiați ușor suprafața acestui pește Luați șase gălbenușuri de ou, g unt topit, sare și nucșoară Bateți totul împreună, luați o pensulă și acoperiți întreaga suprafață a peștelui cu masa rezultată, stropiți cu pesmet (acest lucru trebuie făcut foarte repede), apoi turnați peste untul topit Este suficientă o oră pentru a prăji peștele Prăjiți-l într-un cuptor care nu este fierbinte Dacă puneți peștele pe o foaie de copt, atunci scoateți-l de acolo cu ajutorul a două capace de tigaie Pentru a pregăti sosul, luați un homar mare fiert, scoateți carnea de coajă Frecați coaja împreună cu caviarul și măruntaiele într-un mojar Adăugați g de unt, puneți totul într-o cratiță, puneți pe aragaz Se amestecă cu o lingură de lemn Cand untul se topeste, se toarna o lingura de supa tare de vita si se incinge bine Când fierbe pentru prima dată, se toarnă totul pe o sită, se stoarce într-un vas de ceramică pregătit în acest scop și se lasă uleiul să plutească până sus Big Culinary Dictionary suprafață, apoi îndepărtați-o cu o lingură Folosește ce a mai rămas în gresie pentru a face sosul Adaugati smantana buna egala cu lichidul ramas, cubulete carnea de homar si puneti-o in sos in momentul servirii impreuna cu uleiul de homar rosu Gustați sosul Cand dai pestele la cuptor, toarna pe vas un pahar de vin alb Dacă acest fel de mâncare este bine pregătit, face o impresie absolut uimitoare COD IN ITALIANA Selectați cu atenție cod bun, asigurându-vă că provine din Ostende sau Canalul Mânecii Se prepara merlan tocat si ansoa macinata in mojar, se umple cu cod, se pun intr-un vas adanc cu unt si patrunjel tocat marunt, se toarna peste o sticla de vin alb Pâine folosind pesmet amestecat cu parmezan ras Se da apoi la cuptor, udandu-se in prealabil cu unt topit Se lasa sa se rumeneasca, pentru care la cuptor focul trebuie sa fie sus si jos Apoi puteți servi cu orice sos la alegere COD CU PIANTE Pregătiți în același mod ca cel descris mai sus Cand codul a stat o ora in apa cu sare, se stropeste cu ierburi, unt, sare, piper, nucsoara, condimente si pesmet Se umple cu o sticla de vin alb, se da la cuptor si se toarna peste lichid de cateva ori SOS DE COD ÎN ULEI CU PATRUJUN Alege cod alb bun cu pete gălbui Ca să vezi cât de fraged este, ciupește-l și încearcă și să vezi dacă este bine sărat În cazul în care codul este prea sărat, puneți-l în apă pe jumătate diluată cu lapte bulgăre, atunci peștele va scăpa rapid de excesul de sare Înmuiați codul în apă fierbinte, îndepărtați solzii cu un cuțit, turnați apă rece în tigaia cu codul dvs și fierbeți peștele Imediat ce apa incepe sa fiarba, se ia tigaia de pe foc, se indeparteaza spuma, se acopera putin timp, apoi se scurge apa, se pune pestele pe o farfurie si se toarna sosul de ulei de patrunjel in care o cantitate mica de s-a stors sucul de lamaie sau s-a adaugat sucul de struguri necoapti (vezi Sos de unt cu patrunjel) De asemenea, puteți jupui codul Taiati pestele bucatele si prajiti la foc iute intr-un sos de unt cu patrunjel, adaugand putina zeama de struguri necoapti sau zeama de lamaie, apoi puneti pe un vas si serviti imediat COD IN PROVENCAL (BRAND-DAD) Fierbeți codul sărat așa cum este descris mai sus, îndepărtați pielea de pe el, scurgeți lichidul Tăiați în bucăți mici, turnați ulei de măsline în tigaie și puneți codul în același loc Se adauga doi catei de usturoi zdrobiti, se amesteca totul bine pana se amesteca codul cu ulei, se adauga piper, zeama de lamaie, se pune o lamela pe un vas si se serveste CODUL SARAT IN ULEI NEGRU Se prepară și se fierbe codul la fel ca mai sus, se scurge lichidul, se prepară uleiul negru, procedând astfel Se pune untul intr-o tigaie, se topeste si se tine pe foc pana devine negru, dar untul nu trebuie sa se arda Se adauga apoi crengute de patrunjel si se prajesc in acest unt Puneți o cantitate suficientă de oțet în sos fără a adăuga sare Pune codul pe o farfurie, toarna acest sos peste si serveste CODUL SARAT CU CREMA Preparat în același mod ca cel descris mai sus, fiert în același mod Se scurge apoi lichidul din cod, se pune pe un vas si se toarna peste sosul de cod Pentru a prepara acest sos se pun intr-o cratita g de unt, o lingura de faina, un praf de patrunjel, ceapa tartara tocata marunt, piper, sare, nucsoara rasa si un pahar de smantana sau lapte Se pune pe foc, se amesteca continuu in timp ce fierbe minute, se toarna peste peste si se serveste COD PROASPĂT ȘI SARE OLANDEZĂ Se prepară cod foarte proaspăt sau sărat Puteți afla despre prospețimea peștelui atingându-l; cei mai buni pesti au pielea alba cu pete galbene Eviscerați peștele, îndepărtați branhiile, clătiți în mai multe ape, legați capul cu sfoară și puneți peștele într-un vas care fierbe peștele Fierbeți în saramură bună fără a lăsa să fiarbă Pentru a găti acest pește, trebuie să adăugați puțin lapte în tigaie Când peștele este gata, scoateți-l din apă cu cinci minute înainte de servire, lăsați lichidul să se scurgă, puneți peștele pe vasul în care urmează să-l serviți pe masă și puneți cartofii fierți în apă și curățați de coajă cuptorul; ar trebui să fie unt topit în sos Acest peste poate fi servit cu sos de stridii sau sos alb cu capere, sau cu sos de cod Cod proaspat sau sarat la cuptor Daca aveti un cod bun, curatati-l, indepartati pielea si coloana, faceti sosul bechamel (vezi reteta corespunzatoare), asigurati-va ca sosul sa nu fie prea gros, puneti codul in el si incalziti fara sa fiarba sosul Scoateți pe un platou cu un cuțit de bucătărie, apoi presărați cu pesmet și, dacă doriți, adăugați niște parmezan Stropiți cu unt topit, ca în cazul codului cu sos de unt; Aranjați bucăți rotunde de pâine pe marginile vasului, puneți vasul la cuptor, lăsați-l să se rumenească Scoateți din cuptor, scoateți pâinea și înlocuiți aceste bucăți cu alte bucăți de pâine, care trebuie scufundate în unt, apoi puteți servi COD SARAT BURGUNDY Tăiați cinci-șase cepe în cercuri, puneți-le într-o cratiță împreună cu o bucată bună de unt, prăjiți și rumeniți Cand ceapa s-a rumenit, pregatim untul inchis la culoare, il turnam peste ceapa, adaugam sare, piper si otet Fierbeți peștele așa cum este descris în rețeta de Cod cu sos de unt de pătrunjel Scurgeți lichidul, puneți peștele pe un platou, stropiți cu sosul de ceapă pe care tocmai l-ați făcut, împreună cu untul închis la culoare și serviți COD TAILS ÎN ENGLEZĂ Fierbeți codițele de cod așa cum este descris mai sus și ho Scurgeți ușor lichidul Pregătiți sosul luând două lămâi tăiate cubulețe, fileuri de hamsie, pătrunjel și tartru tocate mărunt, eșalotă, un praf de piper, un cățel de usturoi Adăugați o bucată de unt și puțin ulei vegetal Încinge acest sos la foc mic, amestecând-l bine Se pune jumatate din sos pe fundul vasului, se aseaza codul pe el, se acopera cu crutoane prajite in unt Peste peste se toarna restul de sos, se presara pesmet si se da la cuptor aproximativ un sfert de ora, unde arde focul de sus si de jos Curățați marginile vasului și serviți Cod proaspăt sau sare norvegiană Găsiți cod mic proaspăt, tăiați-l în patru sau cinci bucăți, îndepărtați oasele, turnați unt topit împreună cu zeamă de lămâie, pătrunjel tocat mărunt, eșalotă și ierburi Se pune intr-o cratita, se toarna marinata si se toarna deasupra Se presară pesmet, se stropește cu unt topit, se prăjește la cuptor și se servește cu sos de vin alb, gălbenușuri de ou și nucșoară Cod proaspat la gratar cu frisca si stridii (preparati pestele asa cum este descris in alte retete) Pune carnea tocata slaba sau grasa in interiorul codului, daca este slaba, atunci se face din peste, iar carnea tocata grasa este carnea Pe tot parcursul, urmați aceleași instrucțiuni care au fost date pentru prepararea codului proaspăt la Sainte-Meneu cu ciuperci Doar scoateți peștele din cuptor și turnați peste el sosul cu smântână și stridii COD PROASPĂT ÎN PERIAT Tăiați codul în cinci până la șase bucăți, umpleți-le cu marinată, care include sucul a două lămâi, unt topit și pătrunjel tocat mărunt, eșalotă, usturoi, cimbru, dafin, ceapă tătar, busuioc și sare și piper Pune pestele pe o farfurie, se toarna peste marinata, se presara pesmet si se coace la cuptor, unde arde focul de sus si de jos COD SARE Apropo de cod proaspăt, am spus deja cam tot ce am vrut să spunem despre cod Marele dicționar culinar al lui Lenoy, rămâne totuși să dau câteva detalii despre codul sărat și cum să-l gătesc "Nu mă pot împiedica", scrie Anderson, "să remarc în treacăt că natura a înzestrat acest pește nesățios cu o proprietate foarte remarcabilă, pe care mulți dintre gurmanzii noștri ar dori să o posede Cert este că de fiecare dată când, din cauza lăcomiei, un cod înghite o bucată de lemn sau vreun alt obiect nedigerabil, își poate arunca stomacul afară, îl poate întoarce pe dos în față în fața propriei guri, îl poate elibera de conținut , clătiți bine cu apă de mare, apoi întoarceți-l la locul său și continuați să mâncați În articolul despre cod proaspăt, am considerat necesar să omitem câteva rețete Vă oferim aici o rețetă de gătit a unui preparat provensal din cod solar, care se numește brandada Am luat această rețetă din cartea "Bucătăria tuturor țărilor" de Hurbain Dubois CODUL DE SARE, CUM SE PREPARA LA MONTPELIER (CODUL IN PROVENCAL) Luați jumătate din codul sărat, care să fie suficient de gros și moale, tăiat în bucăți pătrate, puneți-le într-o oală cu apă rece Punem oala pe foc si aducem lichidul la fiert Când fierbe pentru prima dată, se ia de pe foc După un sfert de oră, se aruncă peștele pe o sită și se scot toate oasele și coloana vertebrală, iar pulpa și pielea se pun într-un vas de ceramică și se pisează Prăjiți două linguri de ceapă tocată mărunt și un cățel de usturoi în ulei vegetal Cand ceapa s-a rumenit usor, scoatem usturoiul si amestecam codul cu ceapa intr-o cratita Apoi se încălzește și se transferă imediat codul într-un mojar și se pisează Când obțineți o masă omogenă, transferați-o într-o cratiță, amestecați bine și zdrobiți cu o lingură, turnând treptat o jumătate de sticlă de ulei de măsline în pește Când uleiul este absorbit, se mai amestecă câteva minute, apoi se adaugă sucul de la o lămâie, precum și încă un pahar de ulei vegetal, care trebuie adăugat treptat În această etapă, piureul rezultat ar trebui să fie destul de gros și uleios Dacă curge prea mult, adăugați două linguri de sos bechamel gros Dacă piureul este prea gros, turnați câteva linguri de smântână crudă bună, asta va fi suficient Se adauga piper si nucsoara, daca este nevoie, putina sare si un praf de patrunjel tocat marunt Mai amestecați încă două minute și turnați sucul de la o lămâie - ar trebui să obțineți o masă destul de densă, dar fragedă, netedă și plăcută la gust Se încălzește puțin, fără a înceta să se amestece, și se pune într-un tobogan în mijlocul unui vas alungit Pe ambele părți, așezați crustadele, care ar trebui să fie tăiate ca trei sferturi de cerc și amplasate la ambele capete ale vasului Se presara cu bucatele de trufa tocate marunt, se pune deasupra doi raci intregi si intre ei o trufa intreaga rotunda Umpleți crustadele cu stridii prăjite, înfigeți în două bețișoare subțiri de metal, la bază înconjoară aceste bețișoare cu escalope de pește și trufe, alternându-le între ele Umpleți spațiul din mijloc cu o grămadă de chifle mici de stridii Felul rezultat poate fi servit ca unul dintre felurile de mâncare din pește fierbinte în timpul unei cine de gală COD Acest pește se găsește adesea în Marea Mediterană Are pulpa fragedă, plăcută la gust La Paris se fac sandvișuri cu Creme Mo, iar pe coasta Bretaniei se pun pe pâine și unt și primesc sandvișuri foarte apetisante; pe malurile Newfoundland, acest pește servește drept momeală pentru pescuitul codului tubii Așa numite unele tipuri de produse de patiserie subțiri pentru forma lor TUBURI A LA D'ESCAR, SAU CANAPE CU CAISE (reteta domnului de Courchan) Pregătiți o jumătate de litru de aluat foietaj de zece ori, întindeți un pătrat de inci și tăiați-l în de fâșii mici de nouă linii lățime Pregătiți de bețișoare de lemn Acestea ar trebui să fie făcute din fag neted, de șase inci lungime și șase linii în diametru și să fie ușor ascuțite la capăt, astfel încât să poată fi îndepărtate cu ușurință din aluat când aluatul este prăjit Mai mult, capătul subțire trebuie îndepărtat mai ușor Ungeți ușor aceste batoane, umeziți opt fâșii de aluat foietaj și începeți înfășurați-le în jurul bețelor de la capătul subțire la capătul gros, astfel încât să ajungeți cu ceva ca un șurub lung de patru inci Faceți același lucru cu restul bețelor Întindeți tuburile finite pe o foaie de fier la o distanță de doi centimetri unul de celălalt, ungeți ușor partea de sus cu un ou, puneți la cuptorul încins Când tuburile sunt coapte și rumenite, le stropim cu zahăr pudră și le glazurăm la cuptor la foc ca de obicei Când scoateți tuburile din cuptor, scoateți bețișoarele din ele, în timp ce așezați tuburile pe o foaie rece Acoperiți cu jeleu de mere și marmeladă de zmeură sau caise înainte de servire TUBURI (rețeta domnului Bovillier) Pregătiți aluat foietaj, tăiați-l în fâșii de mm lățime, luați bețișoare netede și subțiri și puneți o fâșie de aluat la un capăt al unui astfel de băț Răsuciți bățul împreună cu aluatul până ajungeți la capătul opus, unde aluatul trebuie fixat După ce au făcut tuburile în acest fel, puneți-le pe o foaie de copt, ungeți cu un ou și coaceți Cand sunt aproape gata, scoatem betisoarele de pe ele, mutam tuburile una pe alta, presaram zahar pudra, glazuram la cuptor si umplem tuburile cu dulceata Se pune pe o farfurie si se serveste trufe* În sfârşit am ajuns la sfânta sfintelor tuturor cunoscătorilor culinari, la acest cuvânt pe care gurmanzii din toate timpurile nu l-au rostit niciodată fără să ridice mâna la pălărie: am ajuns la luber cibarium, la lycoperdon guloso-git, la trufa Oamenilor de știință li s-au pus întrebări pentru a afla care este această formațiune tuberoasă și, după două mii de ani de discuții, oamenii de știință ne-au răspuns, ca în prima zi: "Nu știm" Această întrebare a fost pusă trufei în sine, iar trufa a răspuns: "Mâncă-mă și admiră-L pe Dumnezeu" A scrie istoria trufei ar însemna a încerca să scriem istoria unei civilizații mondiale în care, rămânând mute, trufele au luat o parte mai mare decât legile lui Minos, decât mesele lui Solon Mai mult, rolul lor a fost foarte mare în toate marile epoci ale dezvoltării popoarelor, cu orice splendoare a oricăror imperii Trufele au fost în Roma, Grecia și Libia Plimbare prin trufe, varva ry le-a călcat în picioare și le-a distrus Din vremea lui Augustulus până în timpul domniei lui Ludovic al XV-lea, trufele au dispărut de pe scenă, pe care au reapărut abia în secolul al XV-lea, și au atins apogeul gloriei lor sub guvernul parlamentar din - După cum se precizează în Dicționarul colocvial, avem mai multe tipuri de trufe în Franța: trufa neagră, trufa gri, trufa mov și trufa cu usturoi În multe dintre departamentele noastre, aceste soiuri de trufe sunt recoltate Lanțul de munți și dealuri de calcar care se întinde de-a lungul departamentelor Aube, Haute-Marne și Côte d'Or sunt bogate în trufe cenușii, la fel de delicate la gust ca trufa albă cu parfum de usturoi din Piemont Trufa neagră crește în cantități mari în ținuturile din Perigord, Angouleme și Quercy Se găsește și în vecinătatea Gard, Drome, departamentele Isère, Vaucluse, Hérault, Tarn, în Pirineii de Est, în masivul Jura, în Ar- Dennach, în departamentul Lozère Trufe de foarte bună calitate cresc în numeroasele păduri din Touraine Brillat-Savarin spune că trufa este bijuteria bucătăriei noastre Evocă amintiri erotice și gastronomice la cei de genul care poartă rochii, precum și amintiri gastronomice și erotice la cei de sex care poartă barbă Trufa nu are un efect pozitiv asupra potenței, dar uneori poate face femeile mai tandre și bărbații mai amabili (vezi articolul Sosuri, în care am vorbit deja mult despre trufe, spunând diferite povești despre ele, precum și despre trufe , care sunt considerate acolo ca ingrediente pentru sos) Trufe coapte în cenuşă Periați trufele care au fost scufundate în apă pentru a îndepărta orice pământ rămas pe ele Apoi ștergeți, puneți un dublu Big Culinary Dictionary o foaie de hârtie, înfășurată în prealabil în felii de untură, stropite cu sare și piper, îndoiți hârtia și acoperiți cu o a treia foaie de hârtie umezită cu apă Se coace in cenusa fierbinte astfel incat sa fie un foc moderat deasupra Cand trufele sunt coapte, le scoatem, le stergem si le servim pe masa, acoperita cu un servetel indoit De asemenea, le puteți coace uscate în hârtie unsă cu ulei pentru a le folosi pentru mesele fără carne TRUFE ÎN ȘAMPANIE Curățați trufele mari, puneți felii de vițel și șuncă pe fundul tigaii, puneți trufe pe ele, precum și un buchet combinat de ierburi, câteva șampioane întregi Se toarnă peste untură topită, se stropește cu sare și piper, deasupra se pun felii de untură Se toarnă vin alb dulce și se fierbe la foc mic Cand ciupercile sunt gata, se ia de pe foc, se indeparteaza putin grasimea din sos si se strecoara printr-o sita TRUFE LA ABUR Turnați două pahare de vin alb, un pahar mic de vodcă în tigaie și acoperiți blatul cu o plasă, așa cum este recomandat pentru cartofi, puneți trufele pe această plasă în rânduri și acoperiți tigaia cu un capac Când vedeți că iese abur de sub capac, acoperiți partea de sus cu o cârpă umedă Aburul se va condensa și se va depune pe trufe Cand trufele sunt gata, le scoatem din tava, le lasam putin la aer, apoi le punem gramada pe o farfurie Puteți păstra aceste trufe pentru gustul lor natural Pentru a face acest lucru, trebuie doar să le înfășurați individual în hârtie unsă cu ulei și să le puneți la abur în apă clocotită Trufe în bulion picant Puneti intr-o cratita ceapa tatar, dafinul, cuisoarele, ceapa tocata marunt, sare, piper, trufele pregatite corespunzator si turnati vin de Bordeaux Când sunt gata, puneți trufele într-o grămadă pe un șervețel O ALUNECARE DE TRUFE Se curata cu o perie, se clateste trufele, se scurg intr-o strecuratoare, se presara cu sare si piper Luați untură proaspătă, tocată mărunt, măcinați-o într-un mojar, împărțiți-o în două părți Foloseste o parte pentru a unge suprafata formei de foietaj pe care asezi trufele in forma de piramida, iar a doua parte pune untură mărunțită deasupra acestei piramide Acoperiți cu o felie de untură, iar pe ea puneți un alt strat din același aluat, care, repetând crestăturile și umflăturile de trufe așezate una peste alta, va imita o stâncă sau o stâncă Se unge apoi suprafata aluatului cu un ou si se face o gaura mica in mijloc, apoi se da la cuptorul incins pentru o ora Scoateți vasul din cuptor, scoateți feliile de slănină cu vârful unui cuțit, apoi acoperiți din nou cu un capac de aluat și serviți foarte fierbinte ca entreme (rețetă Kurshan și Alexandre Dumas) RAGU DIN FELII SUBTIRI DE TRUFE Tăiați trufele în felii subțiri, treceți-le în unt, adăugând eșalotă, pătrunjelul tocat mărunt, sare și piper Se toarnă un pahar bun de Sauternes alb bun și două linguri de suc de carne sau bulion de carne la jumătate redusă Inainte de servire adaugati o lingura de ulei de masline sau o bucata de unt Trufe albe După cum știți, aceste trufe magnifice se găsesc în Piemont Ele alcătuiesc un fel special atât de apreciat de gurmanzi, încât unii dintre ei preferă trufele albe trufelor noastre negre franceze O caracteristică distinctivă a trufei albe este că nu trebuie deloc fiartă Clătiți albul Alexandr Duma trufa, ștergeți-o, apoi cu un cuțit mic îndepărtați o peliculă neagră mică de pe suprafața ei Tăiați aceste trufe în felii subțiri, cât de subțiri puteți, reîncălziți-le într-un sos sau garniți pentru a se potrivi Trufele albe se servesc si ca salata În acest caz, trebuie să le tăiați subțire, apoi să încălziți uleiul vegetal, la care se adaugă câteva fileuri de hamsii frecate printr-o sită Cand uleiul este foarte incins se pun trufele in el, se presara cu sare si piper, se pune la foc mare si se ia repede de pe foc Trufe în perii Selectați șapte până la opt trufe bune, care ar trebui să fie rotunde și bine modelate Tăiați în jumătate, scoateți centrul cu o lingură de legume Tăiați pulpa luată de la mijlocul trufelor în cuburi mici, amestecați-le cu o cantitate egală de ficat de gâscă prăjit Adăugați sare, piper și pentru a îngroșa puțin sos închis fiert Așezați jumătățile de trufe una lângă alta într-o cratiță joasă și umpleți cu carnea tocată Se toarnă puțin vin înăuntru, se fierbe lichidul și se da tava la cuptor, iar după zece minute se pun trufele pe vas SALATA DE TRUFE CARE SE PREPARA IN TOLOUSE Domnul Hurbain Dubois, unul dintre marii experți culinari francezi care lucrează în străinătate, ne oferă această rețetă pentru acest fel de mâncare, însoțind-o cu cuvinte entuziaste: "Acest preparat este o creație recentă a științei orașului Toulouse Această creație dovedește că în Franța marea artă a gătitului există peste tot și este întotdeauna practicată cu același succes Alegeți cinci sau șase trufe negre, să fie proaspete și să aibă un miros plăcut, luați și trei funduri de anghinare foarte fragede și moi Curata bine trufele cu o pensula, clateste-le, curata-le de coaja, taie-le foarte subtire si pune-le intr-un bol Scoateți frunzele tari de pe anghinare, astfel încât să rămână doar cele care pot fi considerate moi și fragede Tăiați apoi anghinarea pe lungime și tăiați fiecare jumătate în felii cât mai subțiri Aceste felii ar trebui să aibă aceeași grosime ca felia mi trufe Înmuiați bucățile de anghinare în sare pentru un timp, după zece minute lăsați-le să se scurgă pe un șervețel Treceți trei gălbenușuri de ou fierte printr-o sită, puneți-le într-un vas de ceramică, adăugați puțin muștar și turnați o jumătate de pahar din cel mai bun ulei vegetal, precum și puțin oțet de tarhon Unge fundul salatierei cu un cățel de usturoi și aranjează în acest salatier trufele și anghinarea în straturi, alternând între ele și stropind cu sare și piper Pune acolo câteva dintre ouăle diluate cu ulei vegetal După zece minute, aruncați trufele și anghinarea chiar în bolul de salată, astfel încât să se amestece bine cu condimentele Această salată merită un rang foarte înalt SALATA PORUSSIAN DE TRUFE NEGRE Scoateți coaja câtorva trufe negre Puneți-le într-o cratiță puțin adâncă Turnați o cantitate mică de Madeira, sare și gătiți timp de trei până la patru minute Apoi feliați subțiri și puneți imediat într-un bol ceramic Se adauga sare si piper, se toarna putin ulei vegetal, se acopera si se lasa zece minute Se presara apoi cu un praf de tarhon, ceapa si patrunjel tocat marunt Pentru a se îngroșa, adăugați trei-patru linguri de maioneză Transferați pe un platou, acoperiți cu maioneză și terminați cu o lingură de muștar englezesc (vezi secțiunea Sosuri despre trufe) TON Acesta este un pește marin care apare de două ori în Marea Mediterană și este prins în apropiere de Marsilia, în largul coastei Corsica, în vecinătatea insulei Elba, precum și în Sicilia și în largul coastei Africii Este vorba despre ton despre care putem spune că nu este nici pește, nici carne Pescarii l-au poreclit "vițelul călugărilor" deoarece unele bucăți de carne de ton seamănă cu carnea de vițel ca gust și culoare albă Tonul se consumă proaspăt și adesea marinat Aproape orice marinat Big Culinary Dictionary Tonul de pește care se mănâncă în Franța provine din Provence Plasa folosită pentru prinderea tonului se numește mad ragh O persoană trebuie să fie de serviciu tot timpul și să numere câte tonuri intră în această plasă, deoarece nimeni nu poate ieși din multele bucle ale acestei plase - câte tonuri intră în plasă, același număr va fi prins Când pescarii cred că numărul de ton este suficient, închid intrarea în plasă și îl trag din apă Pescarii se cațără în plasă și ucid tonul cu un cuțit, rezultând o cantitate uriașă de sânge METODA PENTRU MARINAREA TONULUI Tonul proaspăt prins se eviscerează, se taie bucăți, bucățile la grătar, apoi se prăjesc în ulei vegetal, se adaugă sare și piper și se pun în butoaie mici în ulei vegetal și oțet TON ÎN SPIUT Luați o bucată mare de ton, umpleți-o cu bucăți de anghilă și hamsii Se prăjește în timp ce se toarnă o marinadă slabă, care conține felii de ceapă tocate mărunt, felii de lămâie, tartru, sare, piper și foi de dafin Pune o liră de unt în tava pentru frigărui Scoateți grăsimea din marinadă și adăugați sos tare și închis pentru a o îngroșa, precum și câteva capere Se toarnă sosul rezultat peste tonul fiert TON ÎN MUTRIȚĂ Faceți o cutie din hârtie de gătit, puneți felii de ton, ierburi pe fund, stropiți cu pesmet și puneți această cutie într-un vas de plăcintă Coaceți în cuptor sau broiler, unde focul va arde de sus și de jos, și serviți SALATA DE TON PROASPAT Se serveste pe masa cu sos remoulade sub forma de felii de peste prajit Prăjit turcesc Feliile de ton marinate sunt prăjite și servite cu sos remoulade TON ALB (ALALUNGA) Acesta este un pește care este prins în largul coastei Mării Mediterane Numele de "ton alb" i-a fost dat în Malta Alalunga cântărește șase până la opt kilograme Carnea acestui pește este gustoasă, dar greu de digerat TURACH Francolinul este o pasăre sălbatică care trăiește în stoluri ca o potârnichie Nu am văzut niciodată această pasăre în Franța Când am ajuns pe coasta Mării Caspice, am luat odată în aripă un stol de păsări care îmi erau necunoscute Am tras și cu prima lovitură au căzut două păsări, un tufiș care creștea în apropiere le-a salvat pe restul de mine Nu știam cum se numește vânatul pe care îl omorâsem și, seara, doamna de Tartar m-a informat că este o pereche de turașuri "TURB TURC" Acesta este un fel de patiserie veche, care se face sub forme asemănătoare unui turban turcesc Această patiserie este făcută dintr-un aluat care se folosește și pentru prăjitura dulce Savoy sau pentru prăjitura cu migdale De asemenea, puteți face "turbanul turcesc" cu alt aluat crocant Orice tip de aluat enumerat mai sus este folosit pentru a face o crustă de plăcintă de jos, punând aluatul într-o formă Aluatul trebuie să ajungă la marginile formei Apoi il dau la cuptor, strapungand aluatul de cateva ori cu varful unui cutit sa nu se umfle Poti face aluatul mai subtire, uneori se pun chiar si aluat alb de martipan fiert pe migdale dulci in fundul formei, ale carui boabe se macina in mojar, se pun pe foc intr-o cratita, adaugand zahar, si se amesteca continuu cu un spatula Când masa este gătită, apoi se face crusta de jos a plăcintei și se coace până se rumenește Când prăjitura este coaptă, înăuntru se pun diverse soiuri de dulceață colorată, pe o parte se așează dulceața de o culoare și alta pe cealaltă și iese foarte frumos Decorați cât se poate de spectaculos și serviți drept entremet "TURBUL TURC" A LA TRIBULE Se iau g fistic zdrobit și g zahăr granulat, o cantitate mică de lămâie verde tocată mărunt și gălbenușuri de ou Ștergeți gălbenușurile într-un mojar, astfel încât masa să nu se dovedească prea lichidă Bateți totul așa cum ați face pentru biscuiți Bateți și albușurile spumă într-o spumă tare și amestecați-le cu masa fiartă Se adauga g de faina cernuta printr-o sita si se amesteca usor Se unge cu unt bun o matriță pentru a face un "turban turcesc", se pune " Alexandr Duma acolo aluatul pe care l-ai pregatit si coace la cuptor la foc mic, dupa ce l-ai stropit cu zahar pudra După două ore, când este copt, se scoate din cuptor și se face o dungă albă cu glazură albă și o dungă roșiatică cu glazură colorantă de coșenilă "TURC TURB" VOPSAT Se toarnă apă clocotită peste și se zdrobesc g de fistic într-un mojar Când se transformă într-o masă omogenă, se adaugă la ea g de zahăr granulat, lămâie confiată mărunțită într-un mojar, puțină lămâie verde (portocale), tăiată în bucăți foarte mici, și gălbenușuri de ou Bateți totul împreună cu două linguri de lemn Apoi, separat, bateți gălbenușuri de ou într-o spumă puternică, astfel încât spuma să crească bine și amestecați-o cu masa pregătită anterior Se adauga g de faina foarte fina, se amesteca totul cu betisoare Ungeți forma pentru "turbanul turcesc" cu unt bun, puneți aluatul acolo și coaceți la cuptor timp de trei ore Când "turbanul" este copt, acoperiți-l cu un strat gros de glazură și gem de diferite culori Faceți un sfert din acest strat din glazură albă, un alt sfert din dulceață de coacăze, o treime din marmeladă de caise și un patru din struguri necoapți confiați sau fistic tocați într-un mojar Puteți servi acest fel de mâncare pe masă ca un entreme, ceea ce face o impresie foarte puternică asupra oaspeților "TURC TURB" CU O SURPRIZĂ Se ia aluat de migdale, din migdale dulci pisate in mojar, la care se adauga putin albus batut Proteina se bate cu o cantitate mică de apă de floare de portocal și se adaugă zahăr pudră Acest aluat de migdale se toarnă într-un mojar cu unt proaspăt, coajă de portocală tocată mărunt, mai multe tipuri de dulceață, zahăr și patru sau cinci gălbenușuri de ou Apoi, ungeți forma cu unt foarte bun, puneți în ea aluat de migdale pregătit ca mai sus în partea de jos și de-a lungul marginilor Forma cu aluatul se lasa la cuptor timp de trei ore Când prăjitura este coptă, se scoate din cuptor, se așează pe un vas și se acoperă cu gem de diferite culori, așa cum este descris mai sus, și se servește DOVLEAC O plantă din aceeași familie cu castraveți și dovlecei Dovlecii au dimensiuni enorme, uneori greutatea lor depășește o sută de kilograme Supe foarte gustoase, creme, plăcinte dulci și alte preparate gourmet sunt făcute din dovleac Plăcintă cu dovleac în stil vechi Tăiați dovleacul în cubulețe mari și puneți-le într-o cratiță, fierbeți până la consistența unui tern gros Intr-o alta craticioara se da dovleacul in unt si se adauga o lingura de amidon de cartofi diluat cu lapte, precum si o cantitate suficienta de zahar Lasam totul putin la foc mic, lasam sa fiarba Când masa fierbe, se ia de pe foc și se răcește Se amestecă cu trei gălbenușuri de ou, șase macaroane zdrobite, patru vârfuri de floare de portocal confiată și un ou bătut Big Culinary Dictionary proteină Se unge o cratita cu unt si se presara fundul si marginile cu pesmet Pune acolo piureul de dovleac preparat, pune tigaia pe carbunii rosii, inchidem capacul si punem carbunii si deasupra capacului Când plăcinta este înroșită, o răsturnăm pe o farfurie și o servim cu o cremă la care se adaugă gălbenușurile de ou pentru a se îngroașa, așezând vinul Lunel lângă acest frumos entremet De asemenea, vă puteți decora felul de mâncare cu migdale confiate DOVLEAC CU KIRSCH Dovleacul se face piure așa cum este descris mai sus, se toarnă într-un vas, se pune un strat de caramel și se servește fierbinte În același timp, fiecare dintre invitații din farfuria lui va uda dovleacul cu kirsch după gust DOVLECEI CU PARMEZAN Tăiați dovleacul în bucăți pătrate și fierbeți-le timp de un sfert de oră în apă clocotită cu sare Scurgeți excesul de lichid, puneți o bucată bună de unt într-o cratiță și prăjiți în ea bucăți de dovleac cu sare și condimente Se pune pe un vas, se acoperă cu un strat de brânză rasă, se coace la cuptor și se servește DOVLEAC COP LA CUPTOR Prăjiți dovleacul ca mai sus, apoi puneți-l într-o cratiță cu unt, brânză rasă și șase ouă bătute Se amestecă totul bine și se lasă să fiarbă Se pune pe un vas uns cu unt, se unge cu ou deasupra, se presara zahar si se lasa sa se rumeneasca la cuptor Există o altă varietate de dovleac, care se distinge prin forma alungită și mărimea fructului său, care este uneori verde, alteori galben sau alb Pulpa este consumată într-o varietate de moduri Din ea se prepară supe inoide, slabe sau grase; din acest dovleac puteți găti plăcinte dulci sau caserole De asemenea, se poate face cârnați cu unt proaspăt, gălbenușuri de ou fierte tari și gălbenușuri proaspete, precum și pătrunjel cu sare, piper, ierburi și așa mai departe CALCAN Într-una și aceeași satiră, Juvenal i-a făcut celebri simultan pe împăratul Domițian și pe calcan, pentru care a fost convocat senatul A fost o ședință mare a Senatului, dar întrebarea s-a dovedit a fi atât de importantă, încât Părinții-legislatorii s-au împrăștiat, nehotărând sub ce sos trebuie servit acest animal monstruos În lipsa hotărârii Senatului Roman, ne mulțumim cu decizia lui Vincent de la Chapelle, venerabilul părinte legiuitor al bucătăriei franceze În măsura în care suntem familiarizați cu bucătăria antică, nu ar trebui să ne pare prea rău că în acest caz, ca și în multe altele, acest venerabil ansamblu a oarecum greșit În loc de calcanul lui Domițian, care este foarte greu de obținut, conform descrierii lui Juvenal, luați cel mai bun și mai mare pește calcan pe care îl puteți vreau să găsesc Ar trebui să fie foarte gros, foarte alb și foarte proaspăt Tăiați-o pe lungime până la mijlocul spatelui, mai aproape de cap decât de coadă și faceți o tăietură de trei sau patru inci lungime, în funcție de mărimea calcanului Ridicați carnea pe ambele părți, tăiați creasta de-a lungul găurii, îndepărtați trei sau patru vertebre Asigurați capul cu un ac de tricotat și sfoară, care trebuie trecută între creastă și primul os branhial Se freacă calcanul cu zeamă de lămâie, se așează căptușeala într-un vas de prăjit, care trebuie umezit cu apă sărată (saramură) și una sau două litre de lapte, se adaugă două sau trei coji de lămâie, tăiate felii, îndepărtând pulpa și semințele De îndată ce condimentul începe să fiarbă și să "tristure", acoperiți focul și fierbeți peștele fără a-l lăsa să fiarbă Acoperiți blatul peștelui cu hârtie de copt și lăsați în sos până la servire Cu un sfert de oră înainte de servire, scurgeți lichidul, puneți un șervețel pe farfurie, întindeți pe el rădăcinile de pătrunjel la peștele pe care îl vei întinde pe farfurie s-a întins plat, iar mijlocul lui s-a ridicat ușor Așezați peștele pe un vas deasupra pătrunjelului Folosind foarfece mari, tăiați uniform antenele peștelui și capătul cozii Puneți crenguțe de pătrunjel în jurul calcanului, iar dacă peștele s-a rupt pe alocuri, atunci mascați aceste locuri cu pătrunjel Alături se pune o sos cu sos de capere albe și o altă sos cu sos savuros sau sos greu sau bulion de pește sau sos olandez bun La rețeta lui Vincent de la Chapelle trebuie adăugate următoarele cuvinte: "Cu acest preparat cu calcan, servește sos olandez, sau sos cu stridii, sau sos gras de roșii, sau sos alb cu hrean și condimente și, cel mai bine, în comparație cu alte sosuri , serviti cu acest ulei de homar de peste si carne tocata marunt din acest peste CALCAN ÎN ENGLEZĂ Englezii, care sunt în mod natural renumiți mâncători de pește, pregătesc un sos dinainte planificat pentru fiecare pește, cu care acest pește este întotdeauna servit Deci, cu calcan, britanicii mănâncă de obicei sos de homar sau sos de creveți Se servesc somonul fiert cu sos de patrunjel si adesea cu salata de castraveti Cu cod servesc sos de stridii, pe care gurmanzii îl cer fără greș Cu merlan, britanicii servesc sos de ouă, iar cu macrou fiert - sos de pătrunjel sau sos de agrișe Cu peste prajit (merlan, pastrav, miros ka, lipa mică) servesc ulei de hamsie Alegeți lipa de calcan proaspătă, care ar trebui să fie albă și groasă Îndepărtați-l și tăiați aripioarele care înconjoară corpul peștelui, tăiați-l de-a lungul părții întunecate a corpului Incizia trebuie să fie situată aproape de coloana vertebrală După aceea, puneți peștele într-un vas mare cu apă rece și înmuiați în apă rece timp de o oră Scurgeți apa, legați capul cu sfoară, puneți peștele pe grătarul unui vas special în care se prăjesc căptușele, răsturnând partea întunecată a corpului spre grătar, stropiți cu sare și turnați apă rece peste Pune oala la foc mare pentru a aduce lichidul la fierbere Când lichidul fierbe o dată, mutați-l pe marginea aragazului și țineți-l acolo - de minute la aceeași temperatură, dar fără a lăsa să fiarbă Fierbeți un homar în apă cu sare în același timp, lăsați-l să se răcească Scoateți carnea de pe coadă, având grijă să nu stricați coaja Tăiați carnea felii, puneți într-o cratiță mică, tăiați condimentele, tăiați și carnea din ghearele homarului în bucăți pătrate și lăsați totul sub capac Pregătiți sosul de unt Când este gata, adăugați bucățile mici de homar și păstrați sosul într-o baie de apă Imediat înainte de servire, scurgeți lichidul din pește, desfaceți sfoara și transferați peștele într-un vas lat, al cărui fund este acoperit cu o scândură ovală Fă două găuri și Big Culinary Dictionary deasupra cu un prosop Este aproape de la sine înțeles că partea albă a peștelui ar trebui să fie deasupra Pune homarul fiert în mijlocul peștelui Pe coaja homarului se pune carnea din coada ei, se taie felii si se strapunge toata coaja cu un bat metalic, pe care se pun doi raci si o trufa Înconjurați calcanul cu frunze de pătrunjel și serviți separat sosul KAGIORI DE LA TURBO Acest fel de mâncare provine din India, în zilele noastre este servit peste tot în Anglia, iar în acest sens poate părea că Anglia a devenit o colonie a Indiei Se separă fileul dintr-un pește mic calcan crud, se taie cubulețe mari, se prăjește la foc mare cu unt doar două minute, se sare, se piperează și se ia tigaia de pe foc Se toacă mărunt o ceapă, se prăjește în unt, fără să se rumenească, se pun g de orez spălat, din care apa s-a scurs cu grijă Orezul trebuie să fie pe sită timp de o oră După câteva secunde, se toarnă supa de pește până devine de trei ori înălțimea orezului Gatiti la foc iute timp de - minute, apoi scoateti tava de pe foc si tineti-o langa usa cuptorului pana cand orezul este aproape uscat După aceea, amestecați orezul cu fileuri de calcan, stropiți cu un praf de piper cayenne, turnați deasupra câteva linguri de sos și adăugați, de asemenea, trei ouă fierte tari tăiate mărunt și, la final, o bucată de unt, tăiată în felii mici Se pune imediat orezul intr-un vas adanc si se toarna peste untul, care a fost prajit cu alune CALCAN FLICE COPT DANEZ Luați un pește de calcan mic, care ar trebui să fie foarte proaspăt Puteți lua jumătate de calcan dacă acea jumătate este suficient de mare pentru numărul de invitați pe care i-ați invitat Separați carnea de coamă și tăiați-o pentru a obține bucăți lungi de file cu grosimea de doi până la trei centimetri Puneți aceste bucăți de file într-un vas de ceramică, stropiți cu sare și condimente, fierbeți cinci sau șase ouă fierte, tăiați fiecare în patru părți, stropiți cu sare și piper, precum și pătrunjel și păstrați într-o cratiță acoperită Se cerne printr-o sită - g crupe de semul sărate grosier, încât să nu mai rămână făină în ea Adăugați două gălbenușuri unul după altul, frecându-le cu palmele Puneți granulația rezultată pe o foaie de fier și uscați într-un dulap de uscare Frecați din nou cu mâinile, frecând cocoloașele rezultate și puneți la fiert în apă sărată pentru a o face groasă și uscată Tăiați mărunt două cepe albe, o mână de pătrunjel verde și - ciuperci proaspete Prăjiți ceapa într-o cratiță cu unt, fără să o lăsați să-și schimbe culoarea, puneți ciupercile în același loc Se prăjește până când lichidul eliberat din ciuperci se evaporă Se presara cu ierburi tocate marunt si se adauga o lingura de faina Turnați o jumătate de pahar de vin alb, adăugați o frunză de dafin și aduceți sosul la fiert Când dă în clocot, mai gătiți câteva minute, apoi puneți în sos pătrunjel și fileuri de calcan tocate mărunt Acoperiți oala, lăsați sosul să fiarbă de două ori, apoi mutați-l pe marginea aragazului și țineți-l acolo timp de cinci minute Lasam sosul sa se raceasca cu pestele Pregătiți aluat foietaj folosind g făină bună și g unt sau untură Faceți aluat foietaj în șase adaosuri, lăsați-l să se așeze Separați o pătrime și întindeți restul de aluat cu un sucitor și întindeți-o într-o formă dreptunghiulară Aluatul trebuie să aibă - cm lățime și de două ori mai lung Răsuciți aluatul, apoi puneți-l pe o foaie de metal, în timp ce se derulează Umeziți aluatul, apoi puneți în mijloc un strat gros de crupe semul fierte și răcite, dând și forma unui dreptunghi, dar acest dreptunghi trebuie să fie mai mic decât aluatul Deasupra acestui strat se așează fileurile de pește, alternând cu ierburi și ouă fierte tari și două duzini de stridii albite Puneți restul de cereale fierte deasupra și pe părțile laterale ale peștelui, dați plăcintei o formă regulată convexă, ridicați aluatul de pe margini și puneți-l în mijloc, apăsând-o de umplutură și ciupind-o Umeziți partea de sus a plăcintei Întindeți aluatul pe care îl aveați în stoc, făcând din el un dreptunghi Așezați-l deasupra prăjiturii, astfel încât să se acopere aproape complet Ungeți suprafața acestui aluat cu ouă bătute, faceți o gaură în mijloc pentru a putea ieși aerul fierbinte și aburul Faceți fante pe suprafața aluatului cu vârful unui cuțit Se pune aluatul la cuptor la foc mic, se acopera deasupra cu hartie, se leaga cu sfoara si se da la cuptor o ora si un sfert Între timp, se fierb două duzini de stridii într-un pahar de vin alb Din capul și oasele de pește cu adaos de vin și legume, pregătiți aproximativ un litru de bulion Folosind acest bulion și lichid de stridii, faceți un sos alb simplu, îngroșați cu trei gălbenușuri de ou și terminați cu unt, pătrunjel tocat mărunt și zeamă de lămâie Puneti stridiile in sos si serviti-l pe masa impreuna cu restul preparatului FLUX-CALCAN COPȚ ÎN CREMĂ Se fierbe jumătate de calcan în apă cu sare Scurgeți lichidul în care a fiert și îndepărtați coastele de la prima până la sfârșit, precum și partea întunecată a pielii Împărțiți pulpa în porții, care sunt tăiate în prealabil, și puneți-le una lângă alta într-un vas adânc Se presară șampile fierte tocate mărunt, se toarnă câteva linguri de sos bechamel bun, care să fie fiert și să conțină toate condimentele și condimentele necesare Se pune masa rezultata intr-un tobogan, se toarna deasupra sosul, se presara pesmet, se toarna cu unt topit si se da la cuptor, unde arde un foc puternic pentru ca suprafata sa se rumeneasca - minute După ce scoateți vasul din cuptor, puneți-l pe un alt vas și nu uitați să puneți piure de cartofi cu ouă în jur REGENCY CALCAN (o rețetă veche de la Palais Royal) Se fierb într-o cratiță două-trei livre de vițel tăiat felii cu untură, sare, piper, o grămadă de pătrunjel, ierburi, câteva cepe cu cuișoare înfipte în ele și două foi de dafin Lăsați vițelul să-și elibereze sucul Când masa începe să se lipească de fundul cratiței, puneți unt proaspăt în tigaie cu puțină făină Când aveți un dressing de făină, turnați bulionul și despărțiți de fundul cratiței cu o lingură Pe calcan se pune felii de untură și se fierbe, turnând în tigaie o sticlă de șampanie sau alt vin, precum și zeama de vițel, iar deasupra se pune carnea de vițel Când totul este fiert, se fierbe ceva timp pe cenușă și cărbuni încinși, se pune pe o farfurie, se pune deasupra tocană de raci și se adaugă sos de raci pentru a se îngroașa MATLOT DIN CALCAN IN NORMANDA Tăiați un calcan tânăr pe spate, despărțiți oasele, puneți un sos bun de unt crud cu pătrunjel între carne și coloană, tăiați mărunt două cepe mari Luați un vas de argint de mărimea căptușei dvs , puneți deasupra ceapă și o bucată mare de unt presărată cu sare, piper gros, cimbru, foi de dafin zdrobite, pătrunjel tocat mărunt și adăugați puțină nucșoară rasă Peste ceapa se pune pestele, se presara cu sare, se adauga o lamaie si putin unt topit Turnați o sticlă de cidru spumos bun, puneți vasul pe un mic brazier, iar deasupra brazierului puneți o sobă portabilă care va arde un foc foarte mic Stropiți cu suc în timp ce prăjiți FLUX TURBO COAP CU PARMEZAN Se fierbe calcanul în bulion condimentat Răciți, îndepărtați pielea și îndepărtați oasele Pune carnea într-un bol cu sos bechamel slab Se încălzește fără a lăsa să fiarbă Se pune pe un vas care se poate pune pe foc, se presara pesmet amestecat cu parmezan ras, se toarna cu unt topit Se pune pe foc mic și se lasă să se coacă, așezând deasupra o sobă portabilă TANAR CALCAN PE O VASA Curățați și spălați una, două sau trei căptușe de calcan tineri, scurgeți lichidul din ele, tăiați pe spate, puneți unt pe fundul vasului, stropiți cu puțină sare și verdeața picant tocată mărunt Se pune calcanul pe o farfurie, se paine cu pesmet si ierburi tocate marunt, se adauga putina sare si condimente, se toarna usor cu unt topit Turnați suficient vin alb jos și puneți-l pe aragaz, apoi puneți sub un cuptor portabil sau într-un cuptor mare dacă aveți opțiune Asigurați-vă că peștele este gata gustând cu degetul: dacă calcanul este bine prăjit, se va simți moale la atingere Serviți cu lichid Big Culinary Dictionary tocană în care a fost înăbușită, sau scurgeți acest lichid și serviți calcanul pe masă cu sos italian SALATA DE MAIONEZA SAU TURBO Separați fileul unui pește, curățați și tăiați în bucăți Se pune intr-un bol, se adauga sare, piper gros, legumele tocate marunt, ca la sosul ravigote, uleiul vegetal si otetul de tarhon Aranjați fileurile într-un inel pe un platou, faceți în jur o ghirlandă de ouă fierte, ornat cu fileuri de hamsii, cornișuri, perii de tarhon, trufe, sfeclă și capere Aranjați bucăți frumoase în jurul vasului le, iar la mijloc se pune sos de maioneza sau, si mai bine, sos verde FILET DE CALCAN ÎN SOS BIGARADE Scoateți fileurile dintr-un căptuș de calcan tânăr, tăiați-le în felii subțiri și fierbeți-le în suc de lămâie cu sare, piper și puțin usturoi Inainte de servire se aseaza pe un prosop curat de hartie pentru a absorbi lichidul, se presara cu faina si se prajeste pana la o culoare frumoasa Se pune pe o farfurie si se serveste cu sos, care se prepara pe sos de peste cu adaos de suc de portocale ADANCĂ-^BINE" La gătit, așa se numește o adâncitură care se face atunci când se face aluatul în făină pentru a pune acolo diverse componente care alcătuiesc aluatul: este mai convenabil să le diluezi și să amesteci drojdia cu ele Degajarea - "bine *>" denotă, de asemenea, un spațiu liber în mijlocul bucăților de carne așezate într-un tobogan Tocană, sos sau o altă garnitură este plasată în acest loc ACNEE Egiptenii au ridicat anghila la rangul de zei Îi dădeau onoruri religioase, creșteau anghile în cuști, unde preoții trebuiau să le aducă zilnic brânză și interiorul animalelor Au îmblânzit anghile sacre și le-au împodobit cu coliere prețioase Atoneu îl numește pe anghilă fiul lui Jupiter Nu vom încerca să înțelegem cum o genealogie atât de faimoasă poate fi atribuită unui animal care trăiește constant în noroi, unde respiră gaze dezgustătoare, făcând uneori carnea de anghilă otrăvitoare Anghila are aceleași obiceiuri pe care le are și un șarpe: încearcă să muște dacă are puterea să o facă și uneori mușcă foarte crud Corpul anghilei este rece, lipicios si alunecos, fara solzi si acoperit doar cu piele care poate fi indepartata usor Anghila este atât de tenace încât dacă este tăiată în - bucăți, fiecare dintre aceste bucăți continuă să se miște Anghilele ajung la dimensiuni enorme șanț în Italia, în special în mlaștinile din Comacio, unde se găsesc peste doi metri lungime și cântărind până la zece kilograme În Albania sunt anghile groase ca coapsa unui bărbat Știința nu ne poate spune nimic despre originea acneei, așa că acneea rămâne astăzi un mister Se spune că anghilele, ale căror sexe, potrivit lui Pisanelli, nu pot fi distinse, merg să se înmulțească în mare Se mai spune că de-a lungul malurilor Senei, în cursurile sale inferioare și, în special, în Lecon, lângă Elboeuf, anghilele apar în astfel de cantități încât este posibil să umplem căzi întregi cu ele, dar anghilele ajung la ele cea mai mare dimensiune din Polonia și Scoția Populația îi tratează la fel ca șerpii, iar locuitorii acestor țări nu mănâncă anghile Evreii se abțin de la ele din motive religioase În Scoția s-a găsit odată o anghilă lungă de șase metri și circumferință de cm Marinarii care au prins-o au mâncat această anghilă și au constatat că are un gust foarte plăcut Anghilele de râu sunt de cea mai bună calitate și, prin urmare, cele mai căutate Au spatele maroniu-albastru, iar burta este alb argintiu, curat si neted În același timp, anghila de baltă, anghila de mlaștină sau anghila care trăiește în șanțuri, au culoarea corpului pământului Toată lumea știe că aceste animale sunt atât de îndrăgostite de noroi, încât atunci când iazurile sunt drenate, anghilele pot fi alungate din noroi doar trăgând cu o armă pentru a le speria, iar apoi pot fi târâte la țărm Ug aceia Marele Dicționar culinar Alexandr Duma Ri, care pot fi astfel alungați din locul lor "familiar" în care locuiesc, miros a noroi, dar acest neajuns nu este greu de corectat În primul rând, trebuie să cumpărați anghile vii și să le înmuiați timp de trei zile în apă curentă sau într-un bazin mare plin cu apă de izvor, unde trebuie să aruncați câteva boabe de orz, înmuiat în vin roșu și saramură tare Puteți face același lucru cu crapii pentru a-i scăpa de gustul și mirosul de noroi De obicei, bucătarii și bucătarii noștri tăiau gâtul anghilei și trag pielea anghilei spre ei înșiși Pentru a curăța și eviscera o anghilă, cel mai bine este să o puneți mai întâi pe un brazier cu cărbune, în timp ce pielea se micșorează și rămâne în spatele corpului Apoi această piele prăjită se îndepărtează trăgând-o de la cap până la coadă, ținând peștele cu o cârpă În acest fel, se îndepărtează și grăsimea conținută sub piele, ceea ce conferă peștelui un gust mai plăcut și este mai ușor de digerat ANGILĂ PE SCUIȚ Luați o anghilă bună, curățați-l, jupuiați-l Pentru a face acest lucru, puneți peștele pe cărbuni încinși și întoarceți-l astfel încât să fie ușor prăjit pe toate părțile, ștergeți peștele cu o cârpă, răzuiți cu un cuțit, îndepărtați aripioarele dorsale și ventrale, îndepărtați toată pielea, tăiați capul și capătul cozii Pentru a eviscera o anghilă, faceți o incizie la nivelul gâtului, aproape de cap și puțin sub anus Prin această gaură, introduceți un ac de umplutură în pește cu capătul gros înainte și scoateți acest ac prin orificiul de sus - va smulge toate interiorul Încercați să păstrați peștele înăuntru nu a mai ramas nimic Clătiți-l bine, rulați-l în formă de gogoașă, străpungeți-l cu bețișoare mici de argint Dacă nu le ai, atunci folosește-le de lemn și leagă cu sfoară Se pune intr-o cratita, se toarna sosul de legume mirepois (vezi Sosuri) Fierbeți anghila până se fierbe pe jumătate, scurgeți lichidul, puneți peștele pe o frigărui și înveliți-l în hârtie Se prăjește, se scoate hârtia, se usucă puțin, se pune pe un vas, se scot bețișoarele de argint sau de lemn care au străpuns peștele înainte de prăjire și se servesc cu sos italian sau sos ravigote (vezi Sosuri) ANGULA IN SOS DE CIUPERCI SFANTUL MENEOU Pregătiți anghila așa cum este descris în rețeta anterioară Dar anghila nu trebuie pusă pe frigărui Acoperiți totul într-un sos de ciuperci numit Sainte Meneuil (vezi Sos Sainte Meneuu), stropiți cu pesmet, puneți la cuptor sau acoperiți cu un cuptor portabil pentru a termina de gătit peștele și lăsați-l să se rumenească Când se face acest lucru, puneți anghila pe un vas, scoateți bețișoarele de metal care s-au înfipt în ea și scoateți sfoara Puneți în fântână sos alb italian, care trebuie să fie foarte gros, sau sos alb ravigote EEL IN SOS ALB Luați o anghilă, curățați-o și pregătiți-o așa cum este descris în rețetele anterioare Tăiați capul și vârful cozii, tăiați în bucăți de dimensiuni egale, spălați și înmuiați pentru ceva timp în apă Scoateți sângele care se află lângă creastă și frecați anghila cu o perie Pune o bucată de unt, anghilă, șampile tocate într-o cratiță și călești puțin pe foc Se presară cu făină, cernută printr-o sită, se toarnă bulion gras sau slab sau o jumătate de sticlă de vin alb Nu uitați să amestecați cu o lingură de lemn până dă în clocot Cand da in clocot se adauga o legatura de patrunjel si ceapa, precum si o jumatate de dafin, un cuisoare, sare si piper Dacă vrei, pune și acolo vreo treizeci de ceapă mică Se fierbe tocanita la foc mic, se lasa sa se evapore, se indeparteaza grasimea, se indeparteaza buchetul de ierburi si pentru a se ingrosa se adauga doua-trei galbenusuri de ou, se dilueaza cu sosul cu care s-a preparat anghila si se adauga zeama de la o lamaie Se pune pe o farfurie si se acopera cu garnitura EEL IN SOS TATARU Luați o anghilă, curățați-o, spălați-o bine și beți-o Big Culinary Dictionary troshite, așa cum se spune în rețetele anterioare Tăiați-o în bucăți lungi de - cm, îndepărtați sângele care este lângă creastă Clătiți din nou și puneți într-o cratiță împreună cu felii de ceapă, morcovi tocați, câteva fire de pătrunjel, două-trei cepe tătărești, tăiate în jumătate Se toarnă vinul alb, sarea, o frunză de dafin, unul sau doi cuișoare și niște cimbru Pune foc, gătește Când sunt fierte, scurgeți lichidul, înfășurați bucățile în pesmet, scufundați-le în sos englezesc (vezi sos englezesc în articolul Pigeon Cutlets), din nou pâinea și cu un sfert de oră înainte de servire, prăjiți pe un grătar, întorcând bucăți erau bine rumenite pe toate părțile Puneți sosul tătar pe fundul vasului, puneți bucățile de anghilă peste el și serviți ANghilă de mare în sos de vin roșu (MATLOT) Luați un crap din Sena, o anghilă, un ten și un biban, tăiați-le în bucăți Pregătiți o oală de cupru, curățați-i ușor fundul, tăiați două cepe mari în inele, puneți capete de pește pe fundul oalei și apoi bucăți de pește, nu uitați să stropiți cu sare grunjoasă și piper Adăugați o grămadă bună de ierburi, câțiva căței de usturoi, turnați două sticle de vin Narbonne și puneți pe aragaz la foc iute Imediat ce da in clocot se adauga un pahar de coniac si se pune pe foc Pregătiți - de cepe mici care trebuie să fie sote într-o tigaie cu puțin unt Rumeniți-le și aruncați-le în matlot Luați un litru de unt, amestecați cu două linguri de faina si facem bile mici de unt Aruncă-le în pește și scutură oala de mâner pentru a amesteca și a îngroșa totul Pune matlot-ul pe un vas, folosește pâine prăjită ca garnitură Se ornează cu doisprezece raci fierți în vin renan și se servesc fierbinți (rețeta lui Vuymot) EEL MATLOT CU Ouă SAU CU LAPTE DE CRAP Întotdeauna am observat o oarecare îngrijorare în rândul gurmanzilor care mănâncă matlot făcut din pește precum mreana, crapul, bibanul și linia Această îngrijorare se datorează faptului că le este frică să nu se sufoce cu un os De obicei, le este jenă să înmuie pâine în acest sos, ceea ce este atât de grozav încât, în cele mai multe cazuri, pur și simplu nu observă peștele din cauza asta, dar le este teamă că un os va cădea din pește și se va găsi brusc în pește esofag Acum vă voi povesti despre un mod foarte simplu de a pregăti acest fel de mâncare fără oase Mă refer la anghilă, în care oasele nu se simt deloc, la fel și lapte și ouă, în care nu sunt deloc oase Metoda de gătit este aceeași, iar condimentele sunt aceleași Este foarte important să adăugați - de cepe mici Acest lucru este la fel de important ca și pentru un matlot obișnuit Poti praji patru-cinci oua unul dupa altul, adica cate poate tine tigaia ta, cu conditia sa fie complet intinse Pune aceste cinci-șase ouă prăjite într-o tigaie pe fundul vasului, peste ele așează bucăți de anghilă cu vârful furculiței, precum și caviar sau lapte Deasupra cu sos, la care trebuie adaugat un pahar de rom sau vodcă și dă-i foc Acest fel de mâncare trebuie servit Fierbinte "Anghilă în îmbrățișare" PE SPIT Embracing Eels a fost unul dintre faimoasele feluri de mâncare servite întotdeauna Reginei Ana a Austriei la cinele ei de sâmbătă Pentru a pregăti acest frumos fel de mâncare fierbinte, trebuie să luați anghile mari de aceeași grosime Ar trebui să-și taie capul și vârfurile cozii și să le lege spate la spate, să le lege de o bară de metal În același timp, capul unui anghilă este îndoit cu coada celuilalt, astfel încât pe ambele părți grosimea acestor două anghile, pliate împreună, este aceeași Apoi trebuie puse într-o formă pentru gătit peștele și adăugați bulionul din rădăcini, amestecat cu vin spaniol, care se ia în jumătate de litru În continuare, peștele se da la cuptor pentru o jumătate de oră, după care trebuie scos din cuptor, pane și pus pe o frigărui mare La aceasta ar trebui să rămână fixate pe o frigărui mică De sus, anghilele ar trebui să fie învelite în hârtie groasă unsă cu ulei Gătitul lor se termină în alte douăzeci de minute Aceste "anghile în îmbrățișare" prăjite se servesc pe un vas mare oval, acoperit cu un sos, care include un bulion, unde rădăcinile au fost fierte, fierte până la o stare de jeleu, un sfert de litru de vin sec de ambalare sau sherry vechi Piper alb, nucșoară și coriandru sunt adăugate în sos ca condimente Am dat vechea rețetă textual aici, dar cele două vinuri menționate în această rețetă pot fi înlocuite cu Madeira EEL IN LINITE Curățați și eviscerați anghila, tăiați-o bucăți, prăjiți cu sare grunjoasă timp de - minute, în funcție de dimensiunea bucăților Transferați pe un platou și serviți cu un sos de unt de pătrunjel iute, la care adăugați puțin suc de struguri necoapți sau suc de lămâie Se pune pe un vas fiert sau pe foc cartofi proaspeți și serviți ca antre pentru al doilea mic dejun EEL A LA SOUFFREIN Luați o anghilă, umpleți-o cu bucăți de hamsii și fileuri de corniș Faceți din el un inel cu sfoară unsă cu unt, puneți-l într-o cratiță, adăugați acolo marinada fiartă (vezi Sosuri), apoi puneți-o într-un cuptor portabil, astfel încât focul să ardă de jos și de sus Cand pestele este gata, se toarna cu sos de rosii, la care se adauga ardei rosu pentru picant ANGILĂ CU MULSURI DE SALATA LĂTUCĂ Tăiați eelul în bucăți, gătiți-l ca o fricasee de pui Cand pestele este aproape gata se curata de coaja mugurii de salata salbatica fierti in apa si sarati cu unt Se lasa sa se scurga, se pun intr-un vas in care se fierbe anghila, se adauga trei galbenusuri si zeama de la o lamaie sa se ingroase Se pune pe foc si cand se ingroasa se serveste pe masa, inconjurata de crutoane prajite EEL "SOARE" Tăiați anghila în bucăți încrucișate, fierbeți-le în marinată, lăsați-le să se răcească și scurgeți lichidul Se înmoaie bucățile de anghilă în ouă bătute, se condimentează cu sare și piper, se rulează în pesmet și se prăjesc foarte fierbinte Cand pestele s-a rumenit bine se pune pe un vas si se inconjoara cu masline umplute, punand atat pestele cat si maslinele pe sosul ravigote verde ANghilă la cuptor Luați o matriță, puneți pe fund niște quenelles de crap, șampioane, fund de anghinare și bucăți de anghilă, care trebuie fierte cu condimentele potrivite (vezi mai sus) Umpleți formularul până sus cu quenele de crap, care trebuie rulate în făină și făcute cârnați Acoperiți cu un capac și faceți un alt capac fals deasupra Coaceți și când trei sferturi sunt gata, ridicați capacul în jurul marginilor Când vasul este complet gătit, scoateți capacul și turnați un sos spaniol bun, care trebuie să fie slab și suficient de redus Adăugați în acest sos lapte de la mai mulți crapi "BASTIUNEA DIN EEL" Luați o anghilă mare și bună prinsă în Sena, procesați-o ca de obicei: scoateți oasele, pregătiți merlan tocat mărunt și crapi Toarnă carnea peștelui într-un mojar, adaugă sare, Big Culinary Dictionary piper, nucsoara si alte condimente Se înmoaie o cantitate mică de pesmet într-un bulion tare de carne, se usucă la foc, se adaugă patru gălbenușuri de ou crude și puțin unt, sare, piper, se adaugă condimente și condimente Se adauga cateva trufe tocate marunt in anghila, se pune galantina de anghila intr-o carpa inmuiata in unt Se fierbe în sos de vițel cu vin alb, se mai adaugă vin alb și condimente și bulion de vită, se fierbe timp de o oră și se dă la frigider Pregătiți o tinctură de cervil, tarhon și corniș umplându-le cu o jumătate de pahar de oțet, adăugați puțin jeleu de carne După ce totul este infuzat, se strecoară printr-o sită, se adaugă unt proaspăt Din câteva frunze de spanac, faceți niște vopsea verde, care va trebui să fie filtrată și printr-un șervețel Se lasa putin peste foc, se strecoara din nou printr-o sita si se toarna in untul pe care l-ai preparat Tăiați anghila în cruce în mai multe bucăți Cinci dintre ele trebuie să aibă aceeași înălțime Pune-le pe un vas rece acoperit cu unt de la Montpellier, pui unt pe bucăți de anghilă, mai tai patru bucăți de anghilă și pune-le pe cele anterioare, și se acoperă și cu unt Luați un jeleu de carne bun, care trebuie clarificat cu mare atenție Tăiați acest jeleu în bucăți mici, decorați-vă vasul cu ele, tocați și bucățile de jeleu mărunt și puneți-le deasupra bucăților de anghilă Se serveste foarte rece BLACK Acesta este un pește mic care se găsește în râuri și lacuri Este subțire și plat, lung de - inci, acoperit cu solzi, care sunt folosite pentru a da perlelor false strălucirea celor reale Carnea sumbră este moale și proaspătă Se mănâncă doar prăjit, ca un piscicol, care, însă, este foarte departe de gustul sumbru MĂRAR Mararul este un tip de țelină sălbatică Există două tipuri de mărar: sălbatic și parfumat Mărarul obișnuit are o rădăcină albă subțire, frunzele sale sunt mai mici decât frunzele de fenil hela Sunt verzui și au un miros puternic, florile mărarului obișnuit sunt roz, semințele sunt galben pal, gustul mărarului este dulce, în ciuda mirosului puternic Se crede că mărarul comun provine din Germania sau Italia, în prima dintre aceste țări se adaugă ca condiment în alimente, în Italia frunzele tinere de mărar sunt consumate în salate precum țelina Mărarul parfumat provine, după cum se spune, din Spania sau din Italia, are tulpina ușor ramificată Frunzele sale sunt tăiate subțire, florile sunt mici și galbene Această plantă este crescută în grădini și livezi, mirosul ei este plăcut, deși foarte puternic De asemenea, este plăcut să-i mănânci frunzele, în ciuda unui miros atât de strălucitor Mirosul de mărar oferă peștelui un gust foarte plăcut Romanii făceau coroane de mărar pentru sărbătorile lor datorită mirosului său bun, iar gladiatorii adăugau mărar în mâncare pentru că are și proprietăți tonice OŢET* Oțetul este vinul în care a avut loc fermentația acetică Oțetul poate fi falsificat în mai multe moduri, scopul tuturor acestor falsuri este de a-i crește rezistența În acest scop, în oțet se adaugă fie acid acetic concentrat, care se obține prin distilarea lemnului în vase închise, fie acid sulfuric Aceste falsuri sunt destul de greu de recunoscut Cel mai bun mod de a evita falsurile este să-ți faci propriul oțet Iată o modalitate foarte simplă și foarte economică Luați un butoi de - de litri care are cercuri bune de fier Acest butoi nu trebuie să aibă o gaură deasupra Dacă această gaură mai există, ar trebui să fie sigilată ermetic În partea de jos sau a capacului butoiului, la aproximativ un inch de margine, faceți o gaură cu linii în diametru Când butoiul este pus la loc, această gaură ar trebui să fie deasupra Pe aceeași parte, la patru centimetri de margine, atașați un mic robinet Așezați butoiul într-un loc permanent într-o încăpere care este mereu încălzită, cel puțin în sezonul rece Poziționați butoiul astfel încât să nu poată fi răsturnat cu ușurință După ce a făcut toate acestea, fierbeți patru litri de oțet bun cu jumătate de livre de vin La Alexandr Duma piatră, se toarnă acest amestec în timp ce fierbe în butoi, folosind o pâlnie cu gura ușor curbată, al cărei unghi de îndoire ar trebui să fie puțin mai mic decât drept Închideți gaura și rulați butoiul în toate direcțiile, astfel încât părțile laterale să fie complet saturate cu oțet Instalați butoiul în locul său permanent numai după această operațiune Turnați imediat patru litri de vin în butoi Pentru aceasta, se folosește de obicei sedimentul din butoaiele de vin, acesta este îndepărtat de acolo și filtrat prin hârtie groasă Este foarte simplu de realizat o astfel de filtrare: între două bare transversale sau două scaune, sau în orice alt mod, se fixează o bucată de pânză albă curată, se acoperă cu o foaie de hârtie de filtru și se toarnă vin pe hârtie Vinul trece prin filtru complet transparent și este colectat într-un vas ceramic, iar apoi este turnat în sticle de sticlă sau de lut, care stau pe laterale până când vinul este folosit Primul vin care se toarnă într-un butoi pentru a face oțet nu se acru complet foarte curând, dar apoi operațiunea merge din ce în ce mai repede și, în final, opt zile vor fi suficiente pentru a transforma unul la un litru și jumătate de litru vinul în oțet Prima fermentație este accelerată prin adăugarea în butoi a unui sfert de reziduuri de struguri măcinate grosier sau a aceluiași număr de flori de soc sau petale de trandafir Când a trecut prima fermentație, apoi în fiecare săptămână se adaugă un litru până la un litru și jumătate de vin și continuă să facă acest lucru până când butoiul este plin pe jumătate După aceea, de fiecare dată când trebuie să adăugați vin, turnați o cantitate egală de oțet Orificiul lateral trebuie să rămână mereu deschis, dar pentru a preveni pătrunderea prafului sau a insectelor, în fața acestei orificii se pune o placă de tablă străpunsă cu găuri mici Este bătut în cuie cu un singur cui, astfel încât să poată fi rotit la dreapta sau la stânga pentru a deschide gaura Un astfel de butoi poate funcționa câțiva ani Dacă doriți să obțineți un oțet foarte puternic, atunci adăugați vodcă în vin într-un raport de : De fapt, vodca, sau mai degrabă alcoolul, care este conținut în vin, se transformă în oțet Dacă vinul nu conține suficient alcool, atunci situația se corectează prin adăugarea de alcool Vin care începe să se acru se învârte foarte ușor în oțet și face oțet foarte bun Și dintre acele vinuri care încep să aibă gust amar, se obține doar oțet de calitate scăzută ROZ OȚET (după o rețetă veche și bună dată de Madame Fouquet) Luați un sfert de frunze de trandafir sălbatic sau trandafiri obișnuiți și aceeași cantitate de mure, care nu ar trebui să fie complet coapte De asemenea, adăugați o uncie de arpaș copt complet; uscați totul la umbră Când amestecul este uscat, strângeți-l într-un mojar și mojar într-o pulbere foarte fină, apoi puneți o jumătate de uncie din această pulbere într-o jumătate de pahar de vin roșu sau alb bun, amestecați acest amestec și lăsați-l la infuzat Se strecoară printr-un prosop de hârtie curat și vei obține oțet roz Un autor vechi relatează că a avut același rezultat cu măduva osoasă de iepure El vorbește despre metoda lui astfel: "Luați un gros de măduvă de iepure și puneți-l într-o cană cu vin" OTIT CU TARRAGON Se pun g de frunze de tarhon intr-un ulcior, care trebuie mai intai ofilit la umbra, indreptandu-le cu grija Peste aceste frunze ofilite se toarnă trei litri de oțet bun și se adaugă un mănunchi mic de cuișoare și coaja a două lămâi, se închide ermetic vasul și se pune la soare fierbinte timp de două săptămâni, sau se pune la cuptor de două-trei ori după pâinea a fost scoasă din ea Apoi oțetul poate fi folosit deja, nu este nevoie să adăugați sare, așa cum se face adesea Oțetul trebuie eliberat de sedimente, clarificându-l astfel Frunzele de tarhon trebuie presate și oțetul strecurat prin hârtie de filtru sau printr-o pungă de in, așa cum este descris pentru sucul de struguri necoapți (vezi Sucul de struguri necoapți) De asemenea, puteți lua o sită mare din păr de cal, puneți deasupra părului de cal un cerc de hârtie de filtru în două straturi, astfel încât să acopere întreaga sită, iar această hârtie ar trebui să se extindă cu doi sau trei centimetri dincolo de marginile sitei Se toarnă oțet deasupra și, când se dovedește a fi complet transparent, se toarnă în sticle și se închide cu grijă sticlele cu dopuri de plută USSUS RAVIGOT Luați frunze de tarhon uscate la umbră, frunze de burnet, arpagic decojit și eșalotă (două uncii fiecare), adăugați flori proaspete de soc Big Culinary Dictionary o uncie și jumătate, coaja a două lămâi și, de asemenea, coaja de bergamotă sau de portocală și, în plus, o duzină de cuișoare zdrobite Pune totul laolaltă într-un vas din ceramică nesmălțuită, toarnă șase halbe de oțet alb de Orleans bun, alegându-l pe cel mai tare Lăsați acest lichid la infuzat timp de - de zile După acest timp, terminați de pregătit oțetul aromat așa cum este descris mai sus pentru oțetul de tarhon OTET CONNETABLE Într-un vas de lut, acoperit cu glazură, cu o capacitate de trei halbe, se toarnă cele două halbe din cel mai bun oțet roze și adăugați o livre de struguri alexandrin din noua recoltă, care trebuie mai întâi sâmburiți Puneți acest amestec peste cenușă fierbinte timp de aproximativ două ore După acest timp, aduceți amestecul la fiert de câteva ori Cand s-a racit la jumatate, se filtreaza printr-un servetel, apoi se toarna in sticle curate, care sunt bine sigilate cu dopuri de pluta TOALETE OȚET ROZ Metoda de preparare a acestuia este aceeași ca și pentru a face oțet cu tarhon, ofilit la umbră, dar în loc de tarhon, luați aceeași cantitate de flori de trandafir, curățându-le de petale și uscandu-le, în loc de cuișoare, puneți o grămadă de florentină rădăcinile de iris, care, de asemenea, trebuie să fie bine uscate Când oțetul tău este gata, poți folosi din nou aceste rădăcini de iris de mai multe ori, uscandu-le de fiecare dată după ce le-ai folosit TOALETE OTTET LAVANDA Luați aceleași vase din ceramică precum am indicat în rețeta anterioară, în funcție de cantitatea de oțet pe care doriți să o aveți Pune două uncii de flori de lavandă nou-recolte și coaja de la mai multe lămâi pentru o halbă de oțet Insista o zi, apoi pune vasul tau cu otet pe cenusa fierbinte si lasa - ore, fara sa fiarba Se strecoară printr-un sac de filtru sau un filtru de hârtie și depozitează oțetul în sticle etanșe melci* Melcii mari au o coajă cenușie Singura diferență care, potrivit gurmanzilor, există între melci, determinată este locul unde locuiesc Melcii de struguri sunt cei mai apreciați și au cel mai bun gust Romanilor le plăcea atât de mult să se ospăte cu ei, încât îngrășau melci în cuști special construite în acest scop Acești melci au fost hrăniți cu grâu și au primit vin dulce pentru a-i face mai ușor de digerat Multe condimente sunt adăugate la melci în timpul gătitului În plus, bulionurile sunt făcute din melci, care sunt foarte utile bolnavilor pulmonari În multe orașe din Franța, în special în Nancy, melcii sunt fierți și mâncați, ca în Paris mananca stridii MECI DE STRUGURI ÎN PROVENCAL Luați trei duzini de melci și înmuiați-i într-un vas umplut cu apă rece După aceea, frecați melcii cu o perie făcută din tulpini de iarbă de grâu În acest timp, fierbeți suficientă apă pentru a se fierbe melcii în ea Pune o mână de cenușă cernută într-o pungă de in, leagă punga cu sfoară și aruncă-o într-o oală cu apă Se aduce la fierbere și se fierbe cenușa într-o oală timp de minute, apoi se aruncă aceiași melci și se lasă până se pot scoate ușor de pe coajă După - minute, puneți melcii în apă rece și apoi scoateți din coji Pe măsură ce strada este scoasă Alexandr Duma chiuvete le înmoaie în apă caldă Se toarnă două linguri de ulei vegetal bun în tigaie, se pun pătrunjel, ciuperci, eșalotă și un cățel de usturoi, ras pe răzătoare, precum și sare, nucșoară rasă și puțin ardei verde iute Treceți aceste condimente aromate, adăugați o jumătate de lingură de făină și turnați un pahar de vin alb bun Imediat ce acest amestec incepe sa fiarba, se arunca melcii, dupa ce i-a lasat sa se scurga, si se fierbe la foc foarte mic, ca sa fiarba doar putin Sosul trebuie să fie suficient de gros Când este, adăugați două-trei gălbenușuri crude, umpleți cojile, stropiți cu pesmet, stropiți cu ulei vegetal și dați la cuptor pentru minute Dacă nu aveți un cuptor în aragaz, atunci o sobă portabilă este suficientă pentru a face focul să ardă de jos Serviți melcii pe masă într-un sos clocotit MOLCI DE BORDEAUX ÎN SOS DE VIN ROȘU (matlot de melc) Curățați melcii cu o perie, treceți-i prin unt, fără a-i lăsa să se rumenească Adăugați o lingură de făină, turnați un pahar de vin alb de Bordeaux și bulion de carne Se pune sare, piper, nucsoara rasa, o legatura de ierburi aromatice, formata din cimbru, busuioc si dafin Adaugati si un catel de usturoi si o ceapa cu un catel infipt in el Gatiti pana cand melcii sunt moi Scoateți grăsimea din sos, scurgeți lichidul de pe melci și puneți-i într-o altă tigaie, unde să fie două bucăți de șampioane prefierte Fierbe acest sos Pentru a se îngroșa, se adaugă trei gălbenușuri crude, precum și o bucată de unt de mărimea unei nuci, care trebuie frecată Se freacă acest sos printr-o sită pe melcii, care trebuie ținuți fierbinți; se adauga si o jumatate de lingura de patrunjel si arpagic tocate marunt, care trebuie sa fie blandate inainte de aceasta, se stoarce zeama de la o jumatate de lamaie si se servesc melci în poloneză Pregătiți melcii așa cum am spus mai sus și tăiați-i cubulețe mari Gatiti in prealabil in bulion de carne hrean, taiat in bucati mici, ca la julienne, aceeasi cantitate de radacina de patrunjel, o ceapa taiata cubulete, unt, sare, nucsoara rasa nuca si piper Când rădăcinile sunt fierte, puneți melcii în bulionul în care au fiert și fierbeți până când sunt complet fierți În același timp, lichidul în care sunt fierte ar trebui să se evapore Când vine acest moment, turnați o lingură de sos german în tigaie, stoarceți zeama de la o lămâie, umpleți cojile pe trei sferturi Se rulează în avans unt foarte proaspăt în pătrunjel tocat mărunt amestecat cu hrean ras și pesmet zdrobit foarte fin Umpleți cojile până la vârf cu acest amestec și serviți după cincisprezece până la douăzeci de minute Vă aducem la cunoștință rețeta de bulion de melci, pe care am preluat-o din excelenta carte a domnului Plumeret ("Arta gătitului francez din secolul al XIX-lea o"), în această carte rețeta acestui bulion este cea mai completă dintre toate posibile O bulion de melc răcoritor, bun pentru pacienţii cu plămâni ("Arta bucătăriei franceză a secolului al XIX-lea"> de Plumeret, părțile , și ultima parte din Karem (disponibil de la librarii fraților Garnier, rue de Saint-Pere și ) Paule Royale) Trebuie să luați o duzină de melci, care trebuie curățați cu o zi înainte, a doua zi spargeți cojile acestor melci, că nu veți putea să-i scoateți de acolo, sau va trebui să-i albiți , care scoate tot glutenul din ele melci intr-o craticioara, se toarna un litru de apa, se pune un cap de salata verde, taiata in patru parti, cateva frunze de cerval si macris, doua curmale, patru plante de jojoba, putina sare, doar pentru ca bulionul să nu fie fad până apare o fierbere puternică Apoi mutați tigaia în colțul aragazului, astfel încât bulionul să fiarbă încet și ușor timp de trei ore: în timpul gătitului trebuie să scadă cu o treime Se dizolvă în jumătate de jumătate pahar cu apă caldă Pentru o uncie de gumă, turnați în bulion de melci înainte de a-l strecura printr-un șervețel într-un vas de porțelan sau de pământ pentru a încălzi acest bulion fără a-l fierbe, deoarece vi se cere o cană din acest bulion Unii oameni adaugă o bucată de zahăr împreună cu guma - Big Culinary Dictionary candi, care ar trebui să se dizolve și în bulion, dar trebuie pus acolo doar dacă vi se cere melci în visiniu Luați melci de struguri din Burgundia, care trăiesc în soluri roșii (melcii de Franschonte sunt cei mai buni, sunt cei mai fragezi), puneți-i în apă caldă pentru a spăla și curăța bine exteriorul Se fierbe intr-un bulion cu condimente si se lasa la scurs fara a se scoate de pe coaja Stropiți melcii cu un strat de brânză elvețiană rasă și acoperiți cu unt foarte proaspăt, la care trebuie să adăugați mai întâi ierburi și puțin usturoi, precum și sare și piper Apoi melcii se încălzesc fie pe grătar, fie într-o tigaie, fie pe cărbuni Ele funcționează cel mai bine atunci când sunt făcute la grătar Melci și melci (se oferă traducere interliniară) Anticii romani îl considerau o delicatesă Acești melci (nici pește, nici carne), Pe care oamenii de știință îi numesc "melci de struguri" Și care nu ar trebui considerate melci "Fi! Ce groază", îmi spun ei, crezând că este prea mult să gătești un fel de mâncare atât de minunat de reptile slăbioase Așa că separ o scoică de alta Și chiar gătesc un preparat minunat, jur, dau cuvântul bucătarului! În primul rând, melcul nu ar trebui să ne dezguste în zilele reci: Închis în coajă la picior Când a fost scos din coajă, poți fi sigur Că după o baie de sare melcul va fi spălat Din toată murdăria ei și devin dens și curat (La sate se prăjește pe grătar la foc fără niciun fel de pregătire ) Pentru noi, melcul este bun numai sub această formă: Fiertă, cu bulion și untură; Apoi l-au pus înapoi în chiuvetă Și se adaugă condimente, unt și ierburi cu care este umplut Și în sfârșit se prăjește La cuptorul încins timp de un minut și chiar atunci este destul de gata de mâncat Cât despre melc, aici trebuie să recunosc Ce prejudecată stupidă - vai! - corect cu el Cel care este slab la plămâni, mănâncă această creatură târâtoare, Care în Provence se mănâncă cu sos aioli făcut din usturoi, gălbenușuri de ou și unt; Un melc crud merită tot sosul nostru! J ROUYER MREANA Acest pește în franceză are două nume - barbean și barbillon Are un corp alungit de marime medie, acoperit cu solzi subtiri Peștele își datorează numele mai multor excrescențe de pe partea din față a capului, care servesc drept antene Caviarul mreană are un efect laxativ destul de puternic, podgorii, Se îngrașă departe de locurile umede (Poetă fiind, aș spune minuni despre ea în altă parte! Melcul misterios se reproduce singur dacă își găsește pereche, care trage o săgeată în urechea partenerului sau partenerului său, Care o urmărește în mod prev ) Dar în apă clocotită, melcul își aruncă mucusul La Alexandr Duma deci nu este rău dacă, înainte de a găti peștele, acest caviar este îndepărtat din acesta, deoarece simpla prezență a caviarului în interiorul animalului poate provoca consecințe neplăcute Luați o mreană de mărime medie, suficientă pentru patru, curățați-o, îndepărtați solzii și ștergeți-o bine Se pune intr-un vas de ceramica, se adauga patru linguri de ulei vegetal, trei praf de sare si trei prafuri mici de piper După o jumătate de oră, prăjiți peștele pe grătar la foc mediu, puneți-l pe o farfurie, acoperiți cu sos de ulei de pătrunjel, turnați peste zeamă de lămâie și serviți Puteți găti matlot cu acest pește adăugând mreana la crap și anghilă Matlot în mare include în mod necesar carnea de mreană Hornet gătit la abur Peștele se descuață și se eviscează, se fierbe în vin roșu (cel mai bun burgundy), adăugând sare, piper, cuișoare, un buchet amestecat de ierburi și o bucată mare de unt Când peștele este fiert, adăugați puțin unt înfăinat sau făină de orez pentru a-l îngroșa Mreana într-un decoct picant Luați cea mai bună mustață pe care o puteți găsi Demontați-l, nu curățați, puneți-l într-un vas mare, adăugați sare și piper și turnați peste el oțet clocotit Se pune la foc mare într-o oală care fierbe peștele, turnând vin și zeama de struguri necoaptă, precum și sare, piper, cuișoare, foi de dafin, ceapă, coaja de lămâie și un amestec de ierburi Când dă în clocot, se fierbe în aceeași oală până când bulionul s-a redus destul de mult, apoi se îndepărtează solzii, se pune un șervețel curat pe o farfurie și se servește ca garnitură cresononul Acesta se dovedește a fi un fel de mâncare grozav, dacă nu acordați atenție oaselor, care sunt pline în acest pește STRIDIE* O stridie este una dintre cele mai nefericite creații ale naturii: fără cap, o stridie este lipsită de organele văzului, auzului și mirosului Sângele ei este incolor, corpul stridiei aderă strâns la cele două valve ale cochiliei sale, atașându-se de acestea cu ajutorul unui mușchi foarte puternic Acest mușchi este cel care permite stridii să-și deschidă și să-și închidă coaja Stridiile nu au nici op bandele de mișcare Singurul exercițiu de care sunt capabili este somnul, iar singura plăcere este mâncarea Deoarece stridiile nu pot pleca în căutarea hranei, hrana vine la ea singură sau este purtată de șuvoaie de apă Hrana stridiilor sunt substanțe de origine animală care sunt suspendate în apă În , domnul Vedan a dovedit că, acţionând treptat, se poate face să trăiască stridiile în apa râului Grecii au apreciat foarte mult stridiile din Sestos Am mâncat aceste stridii în timp ce traversam Bosforul și nu am găsit nimic special la ele Ei spun: "Zeii ne părăsesc!" și tuturor le place această exclamație elocventă Dar în ultima vreme a existat o exclamație: "stridiile ne părăsesc!" Desigur, nu există nicio legătură între o moluște hermafrodită care trăiește în adâncurile mării în coaja sa, legată pentru totdeauna cu "stânca" ei, iar locuitorii Olimpului venerați de toți Așadar, celebra exclamație a lui Bossuet: "Doamna moare! Madame is dead!" nu a făcut o impresie atât de groaznică precum vocea unui gurmand trist care a exclamat: "stridiile ne părăsesc!" Primul rezultat al acestei exclamații a fost că prețul stridiilor a crescut de la de cenți la franc de centi pe duzină Această exclamație a stârnit sentimente foarte profunde: stridia, acea comoară a gurmandului, este gata să le ocolească, stridia, care, potrivit doctorului Reveil-Pari, este singurul aliment care nu provoacă indigestie Așadar, stridiile sunt un fel de mâncare etern, iar căutarea timpului în care stridiile au apărut pentru prima dată pe mesele locuitorilor Indiei, ale strămoșilor lor și ale egiptenilor, care pot fi numiți "bunicii civilizației", nu are succes O urmă de stridii o găsim doar la greci și prima dată, cred, sunt menționate în legătură cu expulzarea lui Aristides "M-am săturat să aud cum Big Culinary Dictionary ei îi spun Doar!" - a spus un raționator atenian, iar Aristides a fost expulzat de "majoritatea stridiilor", deoarece fiecare jumătate a cochiliei de stridii purta o sentință și era un buletin de vot Grecii au luat stridii din Helespont, au fost prinși în vecinătatea Sestosului, locul în care Leandru s-a aruncat în mare pentru a-și face vizita de noapte lui Nero Astăzi acest loc se numește Boralli-Calessi Romanii erau gurmanzi, dar se deosebeau prin aceasta de greci Ei au făcut stridiilor onoruri aproape divine Nu exista o cină bună fără stridii crude răcite pe gheață sau fără stridii fierte, care se preparau în garum - acesta era un fel de murătură, a cărui rețetă ne-a fost păstrată de Pliniu Romanii au clasificat stridiile după calitățile lor: mai întâi au fost stridiile din Lacul Loukren, apoi au venit stridiile din Tarente, iar după ele stridiile de la Cercea Mai târziu, romanii au început să prefere stridiile de pe coasta britanică Celebrul gurmand Apicius, care i-a tăiat gâtul pentru că mai aveau doar - milioane de sesterți (adică milion de mii de franci, sau milioane în banii noștri) a găsit o modalitate de a conserva stridiile Astăzi avea să obțină un brevet și să trăiască din acel brevet Prindem stridii cu dragi Pentru a nu goli malurile de stridii, pescarii obișnuiau să împartă malurile în mai multe zone și să extragă stridiile succesiv în fiecare dintre aceste zone În timp ce una dintre zone era exploatată, stridiile s-au înmulțit pe cealaltă, iar numărul lor a ajuns la dimensiunea necesară vânzării În lunile mai, iunie, iulie și august, pescuitul de stridii a fost interzis Gurmanzii spun că nu poți mânca stridii în acele luni în numele cărora nu există litera "r" Ca compensație, midiile sunt foarte bune în aceste luni Stridiile nu se consumă când sunt proaspete de la mare Cel puțin niciunul dintre discipolii lui Lucullus și niciunul dintre apostolii lui Brillat-Savarin nu și-ar fi permis o asemenea erezie În primul rând, ar trebui să așezați stridiile la o adâncime de un metru pe nisip sau bolovani Un roman pe nume Sergius Orata, care a trăit cu de ani înainte de Isus Hristos, i-a venit pentru prima dată ideea de a plasa stridii în Lacul Lucren pentru a le hrăni A reparat comerț cu aceste minunate moluște, care, datorită îngrijirii sale, au devenit și mai bune, iar pe aceasta s-a îmbogățit Acest Sergius Orata a fost bunicul lui Sergius Catalina Stridiile pe care le consumăm sunt comestibile Stridiile de Ostende, stridiile verzi, stridiile morene sunt soiuri ale acestei specii Avem câmpuri de stridii în Morenne, Treport, Etretat, Fecamp, Dunkirk, Le Havre și Dieppe Vom ajunge în curând la plantația de stridii din Renville Unchiul celebrului Mirabeau spunea despre mare: "Această câmpie se cultivă singură", dar nu a spus: "Marea este o câmpie care se seamănă singură" De foarte multă vreme s-a crezut că marea este inepuizabilă, dar, începând deja cu balenele, se poate afirma că marea se golește Balenele au început să dispară, numărul de macrou este în scădere, iar stridiile încep să lipsească Eugene Noel spunea: "Poți transforma oceanul într-o fabrică uriașă de alimente, într-un laborator care va produce mai multe produse decât pământul, poți face ca totul să dea roade: mări, râuri mari și mici, iazuri Pe vremea noastră se cultiva numai pământ, acum iese la iveală arta procesării apei Ascultați, oameni buni? Într-adevăr, peștii, care sunt consumați în principal, sunt creaturi care sunt capabile, absorbind foarte puțină hrană, să dea o creștere mare a greutății lor Din timpuri imemoriale, pescuitul și piscicultura au fost practicate în China: unde ar trebui să trăiască o masă de patru sute de milioane de oameni, era imposibil să te bazezi în întregime pe pământul vizitat doar de un oaspete capricios - vântul și un oaspete plin de furie - o furtună Spre deosebire de recolta pământului, recolta mării crește sub vânt și crește în furtună În luna mai, pe râul mare se deschide o piață de pește Oamenii vin din toată China pentru a cumpăra pește în vrac și apoi îl revinde cu amănuntul Toată lumea crește un fel de pește în cușca lui, resturile de la masă sunt aruncate în această cușcă și toți acești oameni subacvatici trăiesc și se îngrașă În acest sens, romanii erau profesorii chinezilor Au știut chiar să crească pești de mare în apă dulce Jacobi din Germania a descoperit inseminarea artificiala, care se practica in Anglia, iar acum in Franta un pescar din La Alexandr Duma Bressa pe nume Remy Cost și Pouchet au făcut o știință din asta Toate aceste experimente și primele realizări științifice, care au fost puse la dispoziția lumii întregi, au determinat decizia domnului De Chaillet și a doamnei Sarah-Félix de a-și înființa ferma de stridii la Reneville Au solicitat zece hectare de coastă, iar cererea lor a fost admisă Zece hectare de coastă sunt multe când se vorbește despre asta la Paris pe Place de la Concorde sau pe Rue de Richelieu Dacă stai cu fața spre ocean, atunci acesta este doar un punct în vastitate Doi dintre concesionarii noștri au început prin a închide pe trei părți o porțiune de coastă pe care o au la dispoziție cu un baraj neinundat, iar pe a patra latură există o plajă Apa mării intră printr-o poartă imensă Mii de stridii au fost apoi lansate în această apă și s-au așezat cu grijă plase pe care stridiile să poată obține un punct de sprijin A fost necesar să se protejeze stridiile care depun icre de diverse necazuri care le ucid și le distrug în marea liberă Pentru a înțelege dimensiunea întreprinderii domnului De Chaillet și a doamnei Sarah-Félix, este necesar să cunoaștem cum se înmulțesc stridiile După cum am spus deja, stridiile sunt hermafrodite; în momentul fecundației organele genitale ale ambelor sexe se deschid ca florile Tocmai în acest moment se umplu cu un lichid alb, motiv pentru care se spune că aceste stridii nu pot fi consumate pentru că sunt umplute cu "lapte" Acest lichid alb este folosit pentru reproducere Domnul Daven a găsit până la un milion două sute de mii de ouă într-o stridie și, din moment ce stridiile se înmulțesc de două și chiar de trei ori, numărul mediu de ouă pe care fiecare stridie le dă voinței mării capricioase poate fi estimat la două milioane Aceste ouă sau ouă sunt invizibile sau aproape invizibile Leeuwenhoek a calculat că ar fi nevoie de aproximativ un milion din aceste ouă pentru a umple un volum egal cu volumul unui balon pentru bebeluși Când micile stridii ies din coaja mamei lor, se pot mișca Natura a oferit această capacitate tuturor larvelor acelor animale care sunt fixate pe fund, pe pietre și nu se pot mișca în starea lor adultă Datorită acestei metode Cu toate acestea, larvele se pot așeza oriunde vor, trebuie doar să-și aleagă locul bine și corect, pentru că odată ce l-au ales, vor rămâne acolo toată viața În Parcul de stridii Reneville, stridiile au fost mai întâi furnizate cu plăci obișnuite și mănunchiuri de tufiș ca suport și, de asemenea, au avut posibilitatea de a alege între apele adânci și cele de coastă Crescătorii noștri de stridii au observat foarte repede că au făcut o dublă greșeală: ramurile din mănunchiurile de tufiș erau acoperite cu mucus, ceea ce nu mai permitea stridii mici să prindă picior pe aceste ramuri, iar în ceea ce privește plăcile, le permitea să fie fixat prea ferm pe el Stridiilor li s-a părut foarte convenabil să transforme o țiglă într-una dintre ușile lor, iar atunci când o astfel de stridie a fost ruptă din țigla ei iubită, fie s-a rupt cochilia, fie stridia a rămas pe țiglă Motto-ul stridii a devenit motto-ul căpușei: "Mor în locul de care mă agăț" Apoi, crescătorii noștri de stridii au lipit ziare vechi pe plăci, și doar la margini Stridia era atașată de ziar, dar hârtia nu era atașată de nimic Ni se pare că astăzi nu toate ziarele sunt potrivite pentru o astfel de utilizare Cunosc ziare care sunt capabile să confere proprietăți otrăvitoare acestor moluște nevinovate, pe care, de exemplu, stridiile venețiene le dobândesc prin atașarea părților de cupru ale navelor Care este durata de viață a unei stridii? Acesta este un alt secret Ei bine, în primul rând, foarte puține stridii mor de bătrânețe și mor necunoscute În minunata carte a lui M Victor Meunier, intitulată Marele pescuit, am citit că stridiile trăiesc zece ani Acest lucru este suficient pentru un animal care nu are ochi, nas, urechi În ceea ce privește viteza dezvoltării lor, pescarii spun că la vârsta de trei zile stridiile au un diametru de trei linii, la vârsta de trei luni corespund ca mărime unei monede de de sous, la vârsta de șase luni ajunge la valoarea de ecu și livre, iar la un an ecu și livre De obicei o stridie se mănâncă foarte simplu, cât se poate de simplu: se deschide stridiile, se despart de coji, se stoarce câteva picături de suc de lămâie pe ea și se înghite Cel mai rafinat gurmand Big Culinary Dictionary preferăm ceva de genul unui sos care conține oțet, piper și eșalotă Stridiile sunt separate de pereții cochiliei, înmuiate în acest sos și înghițite Alți oameni, și ei sunt adevărații iubitori și cunoscători ai stridiilor, nu adaugă nimic la stridii și le mănâncă crude, fără oțet, fără lămâie și fără piper Acum să ascultăm lira poetului-bucătar și să cântăm împreună cu el (se oferă o traducere interliniară): Să lăudăm acestor "trufe" ale mării, Pe care Horaţiu le cânta la vremea lui În versuri nemuritoare pline de har La Roma, stridiile sunt un fel de mâncare atât de scump încât, potrivit lui Pliniu și Macrob, Este servit doar pontifilor (Gurile noastre sunt atât de lacome de stridii, încât unul dintre contemporanii săi le-a numit "urechile lui Venus" pentru proprietățile lor interesante ) Se știe că unul dintre Apicius, care poseda cunoștințe științifice, Era familiarizat cu arta de a trimite stridii vii lui Troian, cuceritorul șchiop al parților "O, mare bucătar", îmi spun ei, "da-ne stridii proaspete!" Păstrarea lor proaspătă este secretul pentru a le prinde: Stridiile sunt o întâmplare, este un fulger Ceea ce este vizibil în acele luni în numele cărora există litera "r" Stridii în sos alb Deschidem stridiile, le punem la fiert in apa fara sa fiarba, apoi le calim in unt cu patrunjel, salota si ciupercile tocate marunt Se adauga o lingura de ulei vegetal, piper si nucsoara rasa Păineți-le cu pesmet înmuiat în ulei vegetal Rumeniți cu o spatulă fierbinte În momentul servirii, stoarceți peste ele zeama de la o lămâie Stridii TACATE Se fierb stridiile fără să fiarbă, se transferă în apă rece și se scurg de această apă Se separă pulpa stridiilor de coji, se toacă mărunt împreună cu carnea de crap sau orice alt pește fiert în apă sau în bulion cu condimente Se amestecă totul, se adaugă sare, piper și nucșoară rasă Se pune intr-o tigaie cu o bucata buna de unt, se adauga patrunjel tocat marunt, tatar de ceapa ku și șampioane Se calesc peste foc, se toarna vin alb amestecat cu aceeasi cantitate de grasime sau bulion slab, se adauga stridii tocate, se incinge fara sa fiarba Când stridiile tocate absorb aproape tot sosul, adăugați ouă pentru a se îngroașa Stridii prăjite ca gustări Deschideți stridiile, lăsați-le să se scurgă pe sită, apoi puneți într-un vas cu oțet, pătrunjel, tartru, adăugați două foi de dafin, puțin busuioc, o ceapă feliată, jumătate de duzină de cuișoare și zeama de la două lămâi Întoarceți din când în când stridiile în această marinadă Pregătiți aluatul pentru prăjire adâncă Ștergeți stridiile una câte una și scufundați-le în acest aluat Se prăjește și se servește cu pătrunjel prăjit SUPA DE STRDII Treceți stridiile într-o cratiță cu unt bun, în același timp puneți în această tigaie șampignonele feliate și puțină făină Se fierbe totul împreună cu piure lichid, sare și piper Lasam painea sa fiarba putin intr-un bulion bun de peste, punem peste ea stridii si ciuperci si turnam peste sucul de la gatit ciupercile stridii umplute Pregătiți carne tocată dintr-o bucată de anghilă și o duzină de stridii albite Adăugați puțin pătrunjel, tartru, câteva ciuperci, precum și sare, piper, ierburi, condimente și unt bun proaspăt Și, de asemenea, o cantitate mică de pâine, care trebuie înmuiată în smântână amestecată cu două gălbenușuri de ou crude Se toacă mărunt totul și se pisează într-un mojar Puneți această umplutură pe fundul scoicilor și adăugați tocana de stridii Deasupra cu aceeași umplutură, ungeți cu un ou bătut, puneți deasupra puțin unt topit Paine cu pesmet foarte mic si coace la cuptor pana se rumeneste Se serveste fierbinte ca garnitura de entremet sau de entreme Stridii CU PARMEZAN Pune stridiile pe o sită pentru a scurge lichidul din ele Pe fundul vasului se pune unt proaspăt, pe el stridii, se presară piper măcinat grosier și pătrunjel tocat mărunt Se toarnă o jumătate de pahar de șampanie, se presară deasupra parmezan ras, se pune vasul La Alexandr Duma la cuptor sau acoperiți cu un capac de plăcintă Cand stridiile sunt rumenite si acoperite cu o folie, se scot, se indeparteaza grasimea, se sterg marginile vasului si se servesc fierbinti Stridii coapte Deschideți stridiile, presărați-le cu condimente tocate mărunt, pătrunjel, tartru, busuioc, sare și piper Pune aceste condimente în fiecare stridie foarte puțin Se toarnă cu vin alb, se acoperă cu un capac și se coace pe un grătar, trecând din când în când o spatulă încinsă peste ele Când stridiile sunt coapte, puneți-le pe un vas și serviți pe masă fără a acoperi nimic deasupra Stridii pe scuipat Se fierb stridiile în două ape, fără a lăsa apa să fiarbă Clătiți-le bine și lăsați să se scurgă Pune intr-o cratita patrunjel, tartru de ceapa, champignon tocate marunt, un catel de usturoi si un sfert de unt Adaugă-ți stridiile și fă două-trei cercuri pe aragaz cu această tigaie, fără a lăsa lichidul să fiarbă Pentru a se îngroşa, se adaugă gălbenuşuri, apoi se pun stridiile pe beţişoare metalice (frigărui), pâine şi se prăjesc pe grătar Serviți fără sosuri Stridii în liniște Puneti o lingura de sos intr-o cratita si turnati un pahar de sampanie Adăugați buchetul amestecat de ierburi și aduceți la fierbere În același timp, deschideți stridiile, lăsați-le să se scurgă pe sită Turnați puțin din acest lichid în sos, reduceți puțin sosul și puneți acolo stridiile Încercuiți tigaia de mai multe ori pe suprafața aragazului și apoi serviți cu crutoane ca garnitură CÂRNAȚI DE RĂȚĂ Luați o rață tânără, trageți-o și tăiați-o în jumătate pe lungime Scoateți oasele de pe fiecare parte și întindeți carnea tocată preparată din carne de pasăre fiartă, grăsime de vită, untură, pătrunjel, ceapă-ta- tarki, champignon si catei de usturoi cu sare si piper Pentru a îngroșa această umplutură, adăugați patru gălbenușuri de ou Apoi răsuciți fiecare bucată de rață, înfășurați-o într-o plasă și legați-o pe ambele părți Gatiti intr-un broiler bun Luați de pe foc, ștergeți și serviți cu suc de lamaie CHOSSONS CU RATE TINERE Scoateți oasele tinerei rațe fără a o tăia Începeți cu recolta și întoarceți rața pe dos în afară în timp ce scoateți oasele din ea, apoi readuceți-o în poziția inițială, umpleți-o cu carne tocată bună, coaseți-o și prăjiți-o la foc bun într-un braț Luați pe foc, îndepărtați grăsimea și serviți RATĂ TANĂ CU VERZI Albește și aplatizează tânăra rață, apoi modelează-o în forma inițială Pune pe fundul tigaii carnea de vitel, sunca, patrunjelul si ciupercile tocate marunt, precum si untura topita Se pune rața deasupra, cu burta în jos, se acoperă cu felii de untură și se prăjește într-o tigaie Când sunt fierte, se scot din friteuză, se îndepărtează grăsimea, se adaugă sosul de carne, se strecoară sosul printr-o sită, se adaugă condimente și condimente după gust și se servește cu suc de portocale PUPIEȚI DIN RĂȚE TINERE Cântați rațele tinere și tăiați-le în sferturi Aplatizați fiecare bucată cu un tăietor Big Culinary Dictionary Se pune deasupra carnea tocata, facuta din poulard cu adaos de paine uscata inmuiata in smantana, grasime de vita, untura, patrunjel, ceapa tatar tocata marunt, catel de usturoi Pentru a îngroșa aceste ingrediente, adăugați cinci gălbenușuri, sare și piper Răsuciți fiecare bucată de rață, înfășurați-o cu felii de slănină și legați ambele capete între ele cu un cuțit, care trebuie înmuiat într-un ou bătut Presărați pesmet deasupra Se pune pe un scuipat acoperit cu bucăți de untură și hârtie; friptură pe scuipă Scoateți untura, îndepărtați grăsimea de pe suprafața raței și serviți fierbinte RAȚE TINERE DIN ROUEN CU SALĂ Luați cea mai albă rață pe care o puteți găsi Prăjiți-l pe scuipă la foc mic, învelind-o în prealabil în hârtie Tocați mărunt eșalota, puneți-le în esența de vânat și turnați peste rață împreună cu sucul de portocale RAȚE TINERE ROUEN ÎN JELEU Se înțepește o rață tânără, se eviscează, se umple cu untură, se fierbe și se fierbe în bulion, adăugând o grămadă de verdeață și o felie de șuncă Koscha este gătit, pregătiți jeleul ca pentru frikando, acoperiți rața cu acest jeleu și terminați de gătit la fel cum terminați de gătit frikando (vezi Frikando) Se serveste cu suc de portocale RATE TINERE CU SOS DE PORTOCALE Luați două rațe tinere, înfășurați-le aripile și picioarele, ca în fabricarea unui antre pe scuipă; se toarnă în fundul cratiței un sos bun de vițel cu vin, se pune rațe peste el, se acoperă cu o foaie de hârtie unsă cu ulei Așteptați să iasă sucul, apoi turnați o jumătate de sticlă de șampanie, o lingură de bulion tare de vită și lăsați să fiarbă până când rața este gătită Luați coaja de la două portocale, tăiați-o în bucăți foarte mici, puneți la fiert în apă clocotită Curatam portocalele, taiem portocalele in sferturi si le punem la fiert Se strecoară printr-un șervețel sosul în care s-au fiert rațele, se îndepărtează bine grăsimea, se luminează cu două albușuri și o cantitate mică de piper măcinat fin Se strecoară printr-un șervețel și se pune totul într-o baie de apă Adăugați sucul de la o lămâie, precum și o bucată de jeleu de carne de mărimea unei alune și puțin piper măcinat fin, puneți-vă și rațele acolo Puneți rațele gata pe un vas și aranjați sferturi de portocale în jurul lor Se toarnă sucul în care au fost preparate rațele, iar deasupra se lasă coaja (rețetă Vuymot) Marturisesc ca iubesc in mod deosebit acest preparat, mai ales daca este pregatit de un bucatar atat de excelent precum persoana de la care am imprumutat aceasta reteta Alexandr Duma RAȚĂ* Există de tipuri de rață, printre care se numără și o rață moscată, a cărei carne este foarte gustoasă, dar este necesar să tăiați cozile înainte de a găti această rață Fără această precauție, rața capătă un miros de mosc atât de puternic încât este aproape imposibil de mâncat Stocurile care au propriul nume sunt deosebit de apreciate Tealurile, care sunt mici și foarte grase, aparțin rațelor sălbatice și au carnea și mai fragedă Împăratul Paul I i-a iertat pe un polonez care a găsit o modalitate de a-i trimite în fiecare săptămână împăratului de la Toulouse un pateu de ficat de rață, a cărui prospețime nu a suferit de la mutare Celebrul Vaucanson, printre alte capodopere mecanice, a realizat în două rațe mecanice care înotau, se scufundau, mâncau și chiar păreau să digeră alimente Dintre toate păsările, rața este cea mai apropiată de gâscă In comparatie cu gasca, carnea de rata este mai frageda si mai usor de digerat Ca și gâștele, există și rațe sălbatice și domestice, rațele domestice sunt mai mari decât cele sălbatice Există diferite rase de rațe domestice, cum ar fi rața barbară Este cel mai mare, are carne fragedă și cel mai adesea miroase a mosc Cu toate acestea, dacă este încrucișat cu alte rațe, atunci se obțin hibrizi care sunt lipsiți de un astfel de dezavantaj precum gustul neplăcut al barbarilor Prin încrucișarea cu acest hibrid se obțin rațele de la Rouen, care sunt atât de apreciate pentru dimensiunea și calitatea cărnii Rața sălbatică se gătește aproape întotdeauna la scuipat, ea se face la antre, cu care voi încerca acum să vă prezint RĂȚE SALBĂBATE PE SCUIȚ Înainte de a cumpăra o rață, examinați-o cu atenție Asigurați-vă că picioarele ei sunt subțiri, uscate și de o culoare frumoasă Pentru a decide dacă este o rață bătrână, deschide-i ciocul și adulmecă-l pentru a detecta un miros neplăcut, dacă există Simțiți crupa și stomacul: dacă sunt dense și rața este destul de grea, atunci asta dovedește că va fi grasă și proaspătă Dacă rața are toate aceste calități, cumpărați-o Am observat că rațele au carne mai fragedă decât dracii, deși dracii se vând de obicei cu mai mult Smulgeți rațele, îndepărtați toate penele, tăiați aripile aproape de corp, tăiați și ele gât Îndepărtați rațele, înțepați, curățați orice pene rămase, înfășurați labele corespunzător, legați cu sfoară și frecați rațele cu propriul ficat Se pune apoi pe scuipat și se prăjește, apoi se scoate din scuipă, se pune pe un vas și se servește cu două lămâi întregi FILET DE RĂȚĂ SALBATĂ CU PORTOCALE Luați trei rațe, despărțiți fileurile, tăiați pielea de pe părțile laterale și marinați cu ceapă tartar, pătrunjel, ardei mari etc În momentul servirii, turnați două linguri de ulei vegetal în cratiță, puneți acolo fileul de rață, întoarceți-l, scurgeți lichidul, puneți-l pe un vas și serviți cu sos de portocale (vezi Sos de portocale) SALMI DIN RAȚE SALBATE Luați două-trei rațe, prăjiți-le pe scuipă și tăiați burta în felii subțiri, despărțiți aripioarele, împărțiți restul corpului în mai multe bucăți, adăugați sare grunjoasă și piper, turnați peste două linguri de ulei de măsline, amestecați cu jumătate un pahar de vin Bordeaux, se stoarce sucul de la două lămâi și se amestecă bine ESCALOPĂ DIN FILET DE RĂȚĂ SALBATĂ Separați fileul de trei rațe, îndepărtați pielea, tăiați escalopeul din acest file, bateți cu mânerul unui cuțit Curățați bine, puneți într-o cratiță, adăugați sare, piper, patru linguri de ulei de măsline și acoperiți cu hârtie unsă deasupra Puneți la foc iute înainte de a servi, iar când escalopele sunt ușor tari pe o parte, scurgeți excesul de ulei, răsturnați escalopele pe cealaltă parte și amestecați cu un sos puave rad bun În acest caz, sosul ar trebui să acopere întreaga rață, adăugați puțină lămâie tocată și ulei vegetal, puneți pe un vas cu crutoane RATE TINERE PO-ROUENSKI Iată o rețetă poetică a bucătarului-poetului nostru (se oferă o traducere interliniară): "În primul rând, declar Că rata mea e joc Nu are ce face, domnilor, cu scrierile care Farsori prea duhovnici Numiți "rățe jurnalistice" Deci, în afară de aceste "rățe jurnalistice", a căror veridicitate mă îndoiesc, Big Culinary Dictionary Rața adevărată are de soiuri Ia-ți ochii de la murdărie în care se sărbătorește rața, Nu-i asculta țipetele Cicăletul ei de dimineața până seara, Și când este această pasăre cu degete Îngrașă-te Faceți o friptură sau o farfurie din el la cuptor Gurman spune despre calitatea sa: "Nu e nimic în neregulă cu o rață, Există un remediu excelent împotriva mirosului său puternic: Sos cu nap fraged Sau, pentru cei care le iubesc, sos de măsline) Nu există un joc mai nobil al malurilor noastre O rață sălbatică! Ce ne place de tine! Și indiferent de ce specie ai aparține, Trebuie să fii prăjit, trebuie să fii tăiat, Să mănânci doar coapsele Carnea ta magnifică, prăjită și roz] Lasă sucul de lămâie să te stropească) Urechile Numele multor ciuperci din genurile agaricus, boletus, tremella și peziza, care le-au fost date pentru asemănarea lor cu acest organ Există ureche de măgar și urs (oreille d'ane, oreille d'ours) și alte ciuperci care conțin cuvântul "ureche" sau "ureche" în numele lor și pe care locuitorii din Provence și Languedoc le mănâncă după ce le-au preparat cu ulei, sare , piper , patrunjel si usturoi (Numele franceze date de venerabilul maestru nu se referă la ciuperci, ci la plante superioare: oreille d'ane înseamnă slănină, iar oreille d'ours este primulă urechi, un tip de primulă - Aprox Per ) URECHI (vezi Miel, Porc, Vită etc ) FAZAN* Fazanul este o pasăre din ordinul găinilor Regele Cresus, așezat pe un tron împodobit cu diamante și alte pietre prețioase, îmbrăcat în aur și purpuriu, cu o diademă pe cap, l-a întrebat pe Solon dacă a văzut vreodată ceva mai frumos? "Da", a răspuns filozoful, "am văzut fazani și păuni Fazanii au fost descoperiți și aduși în Grecia de către argonauți de pe malurile râului Phasis (Rioni - Notă, trad ) Din Grecia au venit fazanii la Roma, iar din Roma în restul Europei Carnea de fazan este poate cea mai fragedă și mai gustoasă pe care o puteți găsi Se prăjește pe scuipă, pe cărbuni, se gătește sub formă de file prăjit, sub formă de escalope și tocănițe Fazanul la gratar poate fi servit cu trufe sau sos perigord, tocanita de masline sau varza murata Autorul cărții "Henria-da" (adică Voltaire - Notă, alee) a dedicat fazanului versuri care îi depășesc poeziile despre celebrul urs Doar în ei gradul de gust se observă în momentul în care sursa lor atinge acel cel mai înalt grad de perfecțiune al existenței sale, care i-a fost eliberat de către natură - exemple sunt pepenii, majoritatea fructelor, carnea de miel, carne de vită, căprior și potârnichi roșie; si, in sfarsit, se intampla ca apogeul gustului sa vina cand deja incepe descompunerea: asa sunt neplinul, becaina si mai ales fazanul Dacă acesta din urmă este consumat în primele trei zile după moarte, atunci nu are nimic special în el: carnea de fazan nu are atunci nici frăgezimea de poulard, nici aroma de prepeliță Dar dacă carnea de fazan este mâncată la momentul potrivit, atunci se dovedește a fi fragedă, aromată și rafinată ca gust: seamănă atât cu o pasăre, cât și cu un vânat mare în același timp Acest moment potrivit vine tocmai când fazanul abia începe să se deterioreze Apoi carnea ei capătă o aromă specială, care se adaugă la aroma de grăsime, iar pentru apariția acesteia din urmă nu este nevoie de mai mult o linie: "Pasarea de pe tarmurile Phasis este hrana zeilor" Una dintre cele mai bune linii ale lui Brillat-Savarin este dedicată acestei păsări magnifice: "Fazanul", spune el, "este o ghicitoare, al cărei sens este dezvăluit numai inițiatului Numai ei pot mânca fazanul, plătindu-i pe deplin tribut Fiecare produs la un moment dat se ridică la vârful palatabilității sale Uneori, acest lucru se întâmplă chiar înainte de dezvoltarea completă a plantei sau animalului sau păsării: precum caperele, sparanghelul, potârnichile cenușii, porumbeii etc În alte cazuri, cea mai mare f Alexandr Duma care este fermentația, cum ar fi prăjirea boabelor pentru a produce aroma uleiului de cafea Profanul va detecta acest moment prin apariția unui anumit miros și prin schimbarea culorii abdomenului fazanului Dar cunoscătorii momentului potrivit vor fi stimulați de un instinct care se manifestă în multe cazuri și datorită căruia, de exemplu, un prăjitor priceput va determina dintr-o privire dacă este timpul să scoată pasărea din scuipat sau dacă este este necesar să întorci scuipatul de mai multe ori Când fazanul a ajuns în acest stadiu, și nu înainte, se smulge și se umple cu untură, alegându-se cea mai proaspătă și mai tare untură Este extrem de esențial să nu smulgeți un fazan prea devreme: experimentele efectuate cu foarte multă atenție au arătat că fazanii care au rămas în pene sunt mai parfumați decât cei care au fost ținuți smulși Motivul poate fi acela că unele componente de aromă dispar atunci când sunt expuse la aer, sau că unele dintre sucuri destinate hrănirii penelor sunt absorbite, iar acest lucru îmbunătățește gustul cărnii După ce ați procesat pasărea, ar trebui să adăugați tot ce aveți nevoie Acest lucru se face după cum urmează: Luați două becaine, scoateți oasele de pe ele și eviscerați-le, punând separat carnea și orice altceva, inclusiv ficatul Pregătiți carnea tocată din carnea de becaina tocând-o fin împreună cu măduva de vită aburită Adăugați puțină untură rasă, piper, sare, ierburi și trufe bune, cât să umple fazanul Încercați să nu lăsați umplutura să cadă Acest lucru se dovedește uneori a fi oarecum dificil, când fazanul a început deja să se deterioreze ușor Rezultatul dorit poate fi atins în diferite moduri, în special prin tăierea unei bucăți de crustă de pâine, care este legată cu o panglică și care împiedică căderea umpluturii Pregătiți o bucată de pâine suficient de mare încât să iasă doi centimetri de fiecare parte a fazanului plasat de-a lungul pâinii Apoi luați ficatul și măruntaiele becașului, pisați-le într-un mojar și mojar, adăugând două trufe mari, una hamsii, puțină untură zdrobită și bucata de mărime potrivită de unt bun, foarte proaspăt Răspândiți masa rezultată uniform peste și sub fazan, astfel încât să fie complet saturată cu sucul care curge din acesta în timpul prăjirii Când fazanul este prăjit, pune-l frumos deasupra acestei umpluturi, înconjoară-l cu portocale și, servind pe masă, nu te îndoi de ce impresie va face Cu acest preparat delicios, cel mai bine este să serviți vinul produs în Upper Big Culinary Dictionary Burgundia Acest adevăr l-am stabilit printr-o serie întreagă de observații, care m-au costat mai multă muncă decât alcătuirea unui tabel de logaritmi Un fazan pregătit în felul acesta ar fi fost vrednic de a fi servit la masa îngerilor, dacă ei ar mai călători pe pământ, ca pe vremea lui Lot Da, despre ce vorbesc! Un experiment similar a fost deja efectuat Un astfel de fazan a fost gătit în fața ochilor mei de cel mai vrednic Picard, bucătarul de la Château de la Grange, în casa fermecătoarei mele prietene, doamna de Bille-Plaine, și adus la masă de maior-domo Louis, care mers pe pașii unui profesionist Fazanul a fost examinat cu la fel de mult interes ca pălăria doamnei de Guerbeau și a fost mâncat, savurând și plătind omagiu acestui fel de mâncare magnific În timpul unei astfel de lucrări delicate, ochii doamnelor străluceau ca stelele, buzele lor păreau corali, iar fețele exprimau extaz Nu numai atât: am prezentat un astfel de fazan la comisia judiciară a Curții Supreme Membrii săi știu că uneori ar trebui să-și scoată hainele senatoriale și nu am avut nicio dificultate să le demonstrez că mâncarea bună este o compensare firească pentru momentele neplăcute ale slujbei După ce a studiat cu atenție felul de mâncare prezentat, judecătorul-șef a spus un cuvânt cu o voce importantă: "Genial!" Toate capetele s-au aplecat de acord, iar verdictul a fost dat în unanimitate În timpul discuției, am observat că nasurile acestor venerabili bărbați făceau mișcări de adulmecare, o seninătate pașnică cobora pe sprâncenele lor înalte și ceva ca un zâmbet pe jumătate a apărut pe buzele lor juste Cu toate acestea, un rezultat atât de minunat este în ordinea lucrurilor Preparat după rețeta de mai sus, fazanul, excelent în sine, se înmoaie și pe exterior cu grăsime delicioasă din untură, care se arde puțin la prăjit Din interior, fazanul este saturat de arome eliberate de becaina si trufe Pâinea prăjită, cu suficienți aditivi, este și ea înmuiată în tripla combinație de sucuri eliberate de pasărea la prăjit Astfel, niciunul dintre acele ingrediente magnifice care sunt combinate într-o friptură de fazan nu scapă de aprobarea noastră Și datorită splendorii acestui fel de mâncare, eu ** ^ Cred că merită să fie servit la mesele celor mai înalte persoane Luculla fazană (rețeta domnului Vuymot de la restaurantul Black Head din Saint-Cloud) Luați un fazan de cocoș bun și gras (cel mai bine este făcut în noiembrie), care nu ar trebui să fie ucis de un glonț Scoateți oasele, pregătiți o tocană de legume de morcovi, ceapă feliată subțire, o grămadă de ierburi sotate în unt, turnați o sticlă de șampanie spumante, o sticlă de Sauternes, o jumătate de pahar de Madeira și un plin de bulion tare de carne , se fierbe timp de patru ore Se prepară apoi o carne tocată bună tocând foarte fin carnea de vițel, untura, felii subțiri de trufe, se adaugă sare, boabe de piper, piper măcinat, cuișoare, nucșoară și ghimbir Tăiați vițelul, șunca și o bucată groasă de untură în felii Nu acoperiți fazanul cu un strat de jeleu; pune doar puțină umplutură înăuntru Pe lateralele fazanului puneți două becațe, din care scoateți mai întâi oasele, umpleți cu galantina (bulion pentru aspic) Coaseți burta fazanului și turnați puțin din galantina în tocană de legume înainte de a o turna pe fazan Nu uita sa pui trufe in galantina Înfășurați fazanul într-o cârpă unsă cu ulei, învelindu-l bine pe părțile laterale, apoi gătiți tocanita de legume într-un braz, turnați un pahar cu apă, o sticlă de șampanie, o sticlă de Sauternes și o sticlă de Madeira, încălziți la foc mare la fiert și fierbeți la fierbere mare până scade la jumătate Apoi puneți sosul de fazan în același loc și mai fierbeți vreo două ore, verificând din când în când dacă galantina este gata În continuare, luați o duzină de fulgi de ovăz, scoateți oasele de pe ele și ornați-le cu fazan tocat Se spală bine o duzină de trufe de Perigord bune, se fierb, decojite, în sos de fulgi de ovăz de fazan După aceea, strecoară galantina printr-un șervețel și se reduce la jumătate, adăugând puțin piper măcinat și zeama de la o lămâie Scoateți fazanul din șervețelul în care este învelit, puneți-l pe un platou de argint, tăiați trufele așa cum ați tăia ouăle fierte și puneți câte o fulgi de ovăz pe fiecare trufă Se toarnă fazanul împreună cu fulgii de ovăz cu o supă de carne foarte tare Și la sfârșit, înfige câteva frigărui mici decorate cu petu în fazan scoici de anvelope, raci și trufe Servește fierbinte, iar lângă farfurie, pune un bol cu sos din prăjirea vânatului FAzan pe scuipat Luați un fazan tânăr, fraged și gras, smulgeți-l întreg, lăsând doar penele pe cap și coadă, având grijă să nu rupe pielea Efuziune- cusă pasărea, înțepă-o și scoate resturile de pene din corp Legați labele și aripile, acoperiți cu felii de untură sau umpleți cu untură Înfășurați capul și coada în hârtie; ridicați coada, întinzând-o de-a lungul corpului Pune fazanul pe o frigaruie, inveleste-l intreg in hartie unsa cu ulei si frige Apoi desfaceți hârtia, îndepărtând-o și de coadă și cap și serviți fazanul pe masă FAZAN ÎN BRAZIER Ciupiți, curățați și spălați fazanul Se curăță, se taie picioarele, se pun vârfurile picioarelor în interiorul corpului și se umple pasărea cu felii de untură groasă, sărată și piperată în prealabil Pune untură și felii de carne de vită bine bătute pe fundul unei cratițe mari Adăugați sare, piper, condimente, ierburi, bucăți de ceapă, păstârnac și morcovi Pune fazanul pe toate acestea, apoi adaugă aceleași componente deasupra care se află în partea de jos Acoperiți fazanul cu felii de vită și grăsime de porc Se prăjește la foc mic, care ar trebui să ardă de sus și de jos Gătiți apoi o tocană de ficat de gâscă, carne dulce de vițel, ciuperci, trufe, adăugând fund de anghinare și muguri de sparanghel în același loc Se paseaza totul impreuna cu untura topita, se toarna sucul de carne si se fierbe la foc mic Când este gata, îndepărtați grăsimea și adăugați sosul de vițel și șuncă pentru a se îngroșa Se scoate apoi fazanul din brazier, se lasa la scurs, se pune pe un vas, se acopera deasupra tocanita si se serveste fierbinte FAZAN CU TRUFE PERIGORSKY Ciupiți tânărul fazan de parcă ați fi de gând să-l prăjiți pe scuipă Îndepărtați-l prin gușă, rupând sternul Scoateți măruntaiele, având grijă să nu zdrobiți vezica biliară Pârjoliți ușor fazanul și spălați-l pentru a îndepărta eventualele pene rămase Clătiți și curățați bine câteva trufe mari Puneți-le într-o cratiță, unde adăugați trei sferturi din volumul de untură măcinată într-un mojar Se prajesc la foc mic, cu sare, piper si condimente, apoi se lasa sa se raceasca si se pun aceste trufe in fazan Coaseți fazanul și lăsați-l două-trei zile, astfel încât să fie saturat cu mirosul și gustul trufelor Apoi se înfășoară în hârtie, se pune pe o frigărui, se prăjește aproximativ o oră și se servește FAZAN ÎN SPANIOLĂ (SAU SUB SOS SPANIOL) După ce ați păstrat bine vânatul, umpleți fazanul cu carne tocată preparată din ficatul lui, pătrunjel, ceapă tartară, ciuperci tocate mărunt, untură și două gălbenușuri de ou Se pune fazanul pe o frigaruie, se frige si se serveste cu sos spaniol Pentru a face acest sos, puneți în fundul unei cratițe două felii de șuncă și câteva bucăți de vițel, câteva rădăcini și o ceapă feliată Pune foc Cozza conținutul oalei va începe să se lipească de fund, se toarnă puțin bulion de carne și sos, o jumătate de sticlă de șampanie, care trebuie mai întâi fiartă Adăugați un praf de coriandru, un cățel de usturoi, o grămadă de ierburi și două linguri de ulei vegetal Fierbeți acest sos la foc mic la foc mic timp de două până la trei ore Scoateți grăsimea, fierbeți, frecați printr-o sită și serviți la fazan Big Culinary Dictionary FAZAN PRĂJIT ÎN ANGULEMSKI Curatam trufele si le taiem in felii subtiri, care se umplu cu partile carnoase ale fazanului Intr-o craticioara se pun g untura tocata si aceeasi cantitate de unt, se calesc in acest amestec trufele taiate bucatele si garniturile acelor trufe cu care ai umplut fazanul Toate aceste bucăți de trufe trebuie sărate și piperate înainte de a fi sote Prăjiți ușor ciupercile la foc iute câteva minute, lăsați să se răcească, adăugați - de castane prăjite și umpleți fazanul pregătit cu masa rezultată Acoperiți-l cu felii subțiri de vițel și vită și felii de untură Leagă cu sfoară și pune într-un brazier, al cărui fund este acoperit cu bucăți de untură Se toarnă un pahar de vin malaga sau alb, se toarnă două linguri de zahăr ars și se fierbe la foc mic Când este gata, scoateți sfoara, degresați grăsimea din sos, adăugați niște trufe tocate Se lasa sa fiarba cateva minute, se toarna putin piure de castane in sos sa se ingroase si se pune deasupra fazanului FAzan CU FIST, Prăjit la frigărui Se frige pe scuipa un fazan invelit in felii de untura si hartie unsa cu ulei, umplut cu ficat de fazan cu untura tocata, patrunjel tocat marunt, ceapa, ciuperci si trei galbenusuri de ou Cand fazanul este prajit, se scurge si se serveste cu tocanita de fistic Pentru a pregăti această tocană, turnați apă clocotită peste un sfert de fistic și amestecați cu suc tare de carne FAZAN CU LAPTE DE CRAP Umpleți un fazan cu propriul ficat și friptură pe scuipă Se albesc laturile mai multor crapi, se pun intr-un suc bun de carne, se toarna o jumatate de set de sampanie prefiarta, se fierb laturile in ea, se indeparteaza grasimea si se pune deasupra fazanului TĂNĂR FAZAN PE SPIUT CU SOS DE ŞULUCA Pregătiți carne tocată din carne dulce tocată fin (gușă) de vițel, organe de vițel albite, o cantitate mică de șuncă, ciuperci, pătrunjel și tartru cu adaos de ierburi, sare, piper, condimente, două până la trei gălbenușuri de ou crude și un cantitate mica inmuiata in crema de pesmet Se toacă totul împreună și se umple fazanul tânăr cu masa rezultată Înfășurați trufele într-o bucată subțire de untură și o foaie de hârtie, străpungeți cu o tijă de metal și fixați-o de scuipat Se prăjește la foc mic Pe fundul cratiței se pune pulpa de vițel tăiată în bucăți transversale, precum și felii de șuncă, ceapă, păstârnac și morcovi Pune pe foc mic Când conținutul oalei începe să se lipească de fund, adăugați puțină untură topită și un praf de făină Evisceta, scara si tai stiuca bucati, pune intr-o cratita cu sos si lasa cratita sa faca - cercuri pline pe arzator Se toarnă cantități egale de suc de carne și bulion în tigaie, se adaugă sare, piper, cuișoare, busuioc, cimbru, dafin, pătrunjel și tatar întreg, precum și ciuperci și trufe tocate Puneți crusta dintr-o pâine mică în tigaie, turnați două pahare de șampanie prefiartă Gatiti la foc mic la fierbere mic, toate împreună, când sunt fierte până la gradul dorit, se trec printr-o sită Dacă sosul nu este suficient de gros, adăugați puțin sos și șuncă și țineți peste cărbuni încinși, astfel încât sosul să continue să fiarbă, dar să nu fiarbă În continuare, scoateți fazanul din scuipă, îndepărtați untura, puneți pasărea pe o farfurie, puneți știuca deasupra și serviți ca primul dintre aperitive FILET DE FAZAN A LA VOPALLIERE Luați trei fazani tineri, scoateți fileul din ei, despărțiți fileul mignon și îndepărtați pielea de restul bucăților de file, așezându-le pe masă și mișcând cu grijă cuțitul, încercând să nu deteriorați carnea Apoi se bate ușor carnea cu mânerul unui cuțit și se curăță bucățile Topiți untul într-o cratiță, scufundați bucățile de file de fazan în el și aranjați-le astfel încât să nu se atingă Se presara cu sare si piper macinat si se acopera cu o foaie de hartie unsa cu ulei Umpleți trei dintre bucățile mici cu aceeași grăsime și decorați celelalte trei cu scoici mici tăiate din trufe Aranjați-le în semicerc într-o forma de plăcintă cu puțin unt topit și sare și acoperiți cu o bucată de hârtie de copt Îndepărtați pielea și venele de pe picioarele de fazan frigăruite sau prăjite în caserolă și răcite Tocați mărunt aceste picioare, puneți într-o cratiță și acoperiți cu un capac Pregătiți fumul din oasele de fazan, așa cum este descris în secțiunea despre tânărul iepure (vezi capitolul corespunzător) Când este gata, se strecoară printr-un șervețel, se reduce și se adaugă trei linguri de sos spaniol complex Se fierbe totul până la o consistență de jumătate de jeleu și se lasă o parte pentru a acoperi vasul care se prepară Prăjiți bucățile de file pregătite la foc iute, răsturnați, asigurați-vă că sunt bine prăjite, puneți-le pe marginile vasului Se pune carnea tocată împreună cu trufele în sosul rezultat, se adaugă o bucată din cel mai bun unt, se amestecă fără să fiarbă Se toarnă în mijlocul vasului, în adâncitura formată din bucățile de file, apoi se pune un al doilea strat pe aceste bucăți, tot în cerc, bucăți mici de filet mignon, care trebuie prăjite la foc iute în unt și acoperite cu jeleu de carne Stropiți sosul rămas deasupra vasului și serviți ESCALOPĂ DE LA FAZAN Tăiați aripile celor trei fazani, îndepărtați pielea de pe ele așa cum este descris în rețeta anterioară, tăiați bucățile de file de aceeași grosime și faceți din ele escalope Topiți untul într-o cratiță și puneți acolo escalopii unul câte unul Stropiți-le cu sare și piper, stropiți cu unt topit și faceți fum din restul cărnii și oaselor Adăugați trei linguri de sos spaniol, aduceți totul la o stare semi-jeleuoasă Escalopele se prajesc la foc iute, se lasa lichidul sa se scurga si se pun escalopele impreuna cu zeama de la prajirea lor intr-un vas cu sos redus, se pun pe foc iute, iar la final se adauga untul Gustați și dacă totul este în ordine, puneți escalopele pe o farfurie și serviți pe masă cu trufe feliate FAZAN SALMI Se prăjesc doi fazani pe scuipă, se răcesc, se taie bucăți și se măcelează, îndepărtând pielea Puneți bucățile într-o cratiță, turnați bulionul și încălziți peste cărbuni încinși Se toarnă un pahar de vin roșu sau alb bun în tigaie, se adaugă - eșalope tocate mărunt, coajă de portocală, trei linguri de sos spaniol fiert, jeleu de carne sau sos de vițel fiert cam de mărimea nucșoarei Se fierbe totul laolaltă, se pisează bucățile și coaja de carne de fazan într-un mojar, se pun într-o cratiță cu sosul tău, se amestecă fără a lăsa să fiarbă Treceți printr-o sită ca un piure, puneți acest piure, sau sosul de sal mi, într-o cratiță și păstrați-l fierbinte într-o baie de apă In momentul servirii se lasa lichidul sa se scurga din bucatile de fazan, se pun pe un vas, asezand mai intai bucatile inferioare, iar in jurul lor - aripioare si pulpe, alternand bucatele de carne cu crutoane taiate cu inima si facute din paine pesmet sau din cruste prajite in unt ulei Stoarceți sucul de la una sau două portocale în salmi, turnați peste sos și serviți FAZAN CU VARZA Se ia un fazan bun, smulge, intestin, bucătură, se umple cu felii mari de untură, tăvăluite în sare, piper, condimente, pătrunjel și ceapă tocate mărunt, cu o cantitate mică de condimente zdrobite într-un mojar Clătiți și stoarceți suficientă varză murată pentru a găti Big Culinary Dictionary Pentru un fel de mâncare bun, gătiți - ore la foc mic, adăugând o bucată de untură subțire și un servit Acoperiți cu sos sau suc de la mai multe fripturi Apoi puneți fazanul la mijloc și fierbeți timp de o oră Cand fazanul este gata se pune pe un vas, se scoate varza cu o lingura cu fanta, se lasa lichidul sa se scurga si se acopera fazanul cu varza Tăiați servitul în felii, scoateți coaja de pe ele și întindeți-le de-a lungul marginilor varzei, alternând cu felii de untură și câțiva cârnați, apoi serviți FAZAN COPT ÎN ALUAT Eviscerați fazanul și umpleți cu felii de untură, stropindu-le cu sare și condimente Umpleți fazanul cu carne tocată din untură bine amestecată, trufe, pătrunjel și tartru Pregătiți aluatul, puneți-l într-o formă, puneți pe fund untură tocată mărunt, sare, piper, ierburi și condimente Pune fazanul deasupra și pe el - aceleași componente ca sub el Acoperiți fazanul cu felii de vițel, untură tocată mărunt, unt și felii de slănină Acoperiți cu un strat de aluat, fără a uita să faceți o gaură în mijlocul lui, și dați la cuptor În timp ce se coace, se iau trufe bine curățate și spălate, tăiate felii, se pun într-o cratiță, se toarnă sucul de carne și se lasă să fiarbă la foc mic Pentru a se îngroșa, adăugați un sos de vițel sau șuncă foarte clar Cand aluatul este copt se scot feliile de bacon si bucatile de vitel, se indeparteaza grasimea, se pune tocanita de trufe fierte si se serveste cald sau rece FAZAN COPȚ ÎN ALUAT FĂRĂ trufe Legați bine picioarele și aripioarele fazanului, rupeți oasele, apoi umpleți fazanul cu untură și șuncă, stropiți cu ierburi tocate mărunt, pătrunjel, ceapă și condimente Se pune pe un strat de aluat azimă, se adaugă foi de dafin, unt proaspăt, felii de untură și untură, pisate într-un mojar, precum și sare, piper, condimente și condimente Acoperiți cu un strat de aluat, prindeți marginile și coaceți două-trei ore Notă Nu uita niciodată să scoți acest vas din cuptor și să adaugi fum sau esență de la fazanul tău prin orificiul din crusta de sus SOFFLE DE FAZAN Se prepară la fel ca un sufleu din potârnichi tinere (vezi articolul corespunzător) FANCHONETE Acesta este un patiserie servit ca entremet, ale cărui rețete principale le-am împrumutat de la autorul Amintirilor marchizei de Créquy: cu siguranță nu vom găsi un alt gurmand la fel de luminat, care să cunoască atât de bine toate delicatesele și dulciurile din epoca trecută FANCHONETE CU VANILIE Se toarnă trei căni de lapte peste o păstăie bună de vanilie și se lasă să se infuzeze Se pune apoi pe marginea unui aragaz mic si se lasa sa fiarba putin timp de un sfert de ora Se strecoară laptele printr-un șervețel, se pun cinci gălbenușuri de ou, o uncie de făină cernută și puțină sare într-o cratiță Se amestecă bine și se adaugă tinctura de vanilie pregătită la amestecul rezultat Gătiți crema rezultată la foc mediu, amestecând continuu cu o spatulă pentru a nu se lipi de fundul cratiței Apoi pregătiți o jumătate de litru de aluat foietaj de ori, întindeți-l într-un strat gros de linii și tăiați-l cu un dispozitiv rotund special pentru tăierea cănilor de aluat cu diametrul de inci Luați aproximativ de forme de tartă, puneți în ele cănile de foietaj pregătite și puneți puțin din crema voastră de vanilie Se da la cuptor la foc moderat, cand aluatul s-a rumenit, se scoate din cuptor si se lasa sa se raceasca Luați albușuri tari, adăugați uncii de zahăr pudră, amestecați bine, astfel încât proteinele să se înmoaie și să devină mai ușor de lucrat Asezati crema de vanilie ramasa in mijlocul fanchonettelor si acoperiti-o cu un strat subtire de albus De-a lungul marginilor fiecărui fansha- Netki aranjează bucăți de albuș, pe care le vei lua la nevoie cu vârful unui cuțit mic de la lama unui cuțit mare, pe care pui mai întâi proteina Cand decorezi sau fanchonette in felul acesta, stropeste-le cat mai frumos cu zahar pudra, cernut printr-o sita de matase Apoi, pe măsură ce decorați și glazurați plasele fancho, puneți-le la cuptor la foc mic Când proteinele capătă o nuanță roșiatică, scoateți-le din cuptor și serviți FANCHONETTE CU LAPTE DE MIGDALE Pune o jumătate de livre de migdale dulci decojite și o uncie de migdale amare într-un mojar și mojar Cand nu a mai ramas nici o bucata nepasata, turnati cani de lapte aproape in clocot Strângeți masa rezultată printr-un șervețel În rest, totul se face în același mod ca cel descris mai sus, cu excepția faptului că în locul tincturii de vanilie se folosește lapte de migdale FANCHONETE CU CAFEA MOCHA Puneți uncii de mocha adevărată într-o tigaie adâncă, prăjiți la foc moderat, amestecând constant pentru a colora boabele de cafea uniform Când cafeaua devine roșiatică, turnați-o în căni de lapte clocotit Acoperiți vasul corespunzător pentru a preveni scăparea aromei de cafea După ce insistați un sfert de oră, strecurați lichidul printr-un șervețel, apoi procedați într-un mod cunoscut FANCHONETE CU CIOCOLATA Preparat așa cum este descris în prima rețetă, cu patru uncii de ciocolată rasă adăugate la vanilie Singura diferență este că nu trebuie să puneți două uncii de zahăr FANCHONETE CU STIDICE-KORIN-KOY Toate ingredientele obișnuite se iau în jumătate, apoi se adaugă uncii de stafide de scorțișoară bune pre-spălate Crema rezultata se pune la fiert ca de obicei, iar fanchonetele sunt si ele finisate in modul obisnuit Când fanchonettes sunt ornat cu albuș de ou și gata de a fi introdus la cuptor, se pune câte o stafide pe fiecare decor (ar trebui să spălați uncii de scorțișoară, din care vor merge la fanchonettes în sine și una la decor) Pune fanchonettes la cuptor la foc mic, astfel încât proteina din bezea să se usuce, dar să nu se rumenească Fiți deosebit de atenți când coaceți aceste fanchonettes, astfel încât "perlele" care le decorează să rămână complet albe, ceea ce este trăsătura distinctivă a acestui fel de mâncare FANCHONETE CU FISTIC Curățați uncii de fistic, alegeți-le pe cele mai verzi (aproximativ o uncie) și măcinați restul într-un mojar și un mojar cu o uncie de citron confiat Când totul este tocat bine, puneți masa rezultată în jumătate din cantitatea de smântână obișnuită și, încetul cu încetul, răspândiți crema rămasă pe care ați pregătit-o conform primei noastre rețete în fanchonete Odata ce fanchonettele sunt copte si racite, le decoreaza cu crema de fistic, apoi albusul ca de obicei Pudrați-le cu zahăr pudră și acoperiți fiecare decor de albuș cu unul dintre cele mai verzi fistic pe care le-ați pus deoparte, tăiat în jumătate în cruce Coaceți aceste fanchonette ca mai sus și serviți calde sau reci Crema de fistic nu se pune la cuptor astfel incat sa pastreze gustul delicat al fisticului, si mai ales culoarea verzuie a acestora În caz contrar, sub influența temperaturii ridicate, această cremă își va pierde ambele avantaje FANCHONETE CU ALUNE Alunele sunt curățate și măcinate într-un mojar și apoi amestecate cu jumătate din cantitatea de smântână descrisă în primul paragraf al acestui articol Apoi procedați în modul obișnuit FANCHONETTE CU CAISE Faceți fanchonettes ca de obicei și puneți niște marmeladă de caise în ele Cand sunt copti si raciti, le umplem cu aceeasi marmelada si apoi terminati de facut asa cum am mentionat Fanchonettes se fac si cu marmelada de mere, pere, piersici, gutui si ananas FARO Berea care se bea la Bruxelles CARNE TOCATĂ Carne tocată folosită pentru umplutură (pentru umplutură) Big Culinary Dictionary CARNE FIARTA Luați carnea de pasăre în cantitatea pe care o considerați necesară (dacă nu este pasăre, puteți lua carne de vițel), tăiați-o cubulețe și puneți-o într-o cratiță, unde adăugați o bucată de unt, puține șampile tocate mărunt, pătrunjel și ceapa tătară Scoateți pielea de la pasăre, îndepărtați nervii, tocați mărunt carnea și măcinați-o într-un mojar Se toarnă tocanita de pâine în aceeași cantitate ca și carnea și se adaugă aceeași cantitate de tripă de vițel, astfel încât aceste trei componente să fie prezente în proporții egale Se toarnă totul într-un mojar separat și se combină Se adauga ouale intregi de pui in functie de cantitatea de carne tocata, avand grija sa nu curga prea mult Sare, piper, adauga ierburi si condimente sotate in unt, gust Dacă gustul și textura cărnii tocate vă mulțumesc, adăugați câteva ouă bătute la ea și folosiți-o după cum este necesar Uneori este necesară și carnea tocată slabă, de exemplu pentru umplurea peștelui În acest caz, folosiți următoarea rețetă PEȘTE DE PĂMÂNT Se curata cateva stiuci, crapi, anghile si alti pesti, se scot oasele si se toaca foarte fin pestele intreg Adăugați omletă puțin fierte, șampile, trufe, pătrunjel, ceapa tătară la peștele tocat, putin pesmet inmuiat in lapte, unt si galbenusuri de ou Toate aceste componente trebuie tocate fin și tocate din ele, la care se adaugă sare, piper și condimente Carnea tocată este fiartă și folosită singură sau umplută cu crap și căptușeală Puteți face cârnați din această umplutură și umpleți cu ea crochete și foietaj FASOLE Există trei moduri de a mânca fasole, în funcție de stadiul de dezvoltare al acestei plante Fasolea necoaptă se mănâncă cu păstăile lor și se numește fasole verde Cu puțin timp înainte de maturitate, se mănâncă boabe încă moi și, în final, se mănâncă multă fasole coaptă, uscată, care, indiferent de unde provin, poartă denumirea de fasole Soissons Din moment ce vin din departamentul Ain, trebuie să subliniez demnitatea compatrioților mei Și de fapt, până la ultima mea călătorie în Asia, am afirmat mereu că fasolea Soissons este cea mai bună din lume Dar a trebuit să recunosc că fasolea de la Trebizond este superioară ca calitate Cu toate acestea, indiferent de fasole, trapez sau soisson, are un dezavantaj semnificativ: apare apă în care boabele refuză cu încăpățânare să fiarbă În aceste servicii f Alexandr Duma În ceaiuri, știința trebuie să lupte cu natura: adăugați în apa în care se fierb fasolea, un mănunchi de cenușă din lemn brut sau (și mai bine) puțin carbonat de sodiu, sau sifon În acest caz, fasolea cea mai "încăpățânată" este învinsă FASOLE VERDE CU CREMĂ Treceți fasolea într-o cratiță cu unt sau untură Dupa ce fierbe putin se adauga sare, o legatura de patrunjel si tatar de ceapa Când fasolea este aproape fiartă, se toarnă smântâna sau laptele amestecat cu gălbenușurile de ou și se servește ca aperitiv de entremet La aceste fasole se poate adăuga zahăr FASOLE TARANA Luați fasole foarte moale, rupeți și aruncați vârfurile păstăilor, spălați păstăile și fierbeți-le în apă Cand sunt fierte, punem in tigaie o bucata de unt, patrunjelul tocat marunt si ceapa tatar După ce s-a topit untul, puneți fasolea fiartă în el, stins-o în prealabil ușor, făcând două-trei cercuri pe aragaz pentru aceasta Adaugati un praf de faina, supa buna de vita si sare Se fierbe până când aproape tot sosul a fost absorbit Inainte de servire adaugam trei galbenusuri diluate cu lapte pentru a se ingrosa, iar apoi putin suc de struguri necoapti sau otet Când se îngroașă, se servește drept entremet FASOLE VERDE CU SOS ALB Scoateți venele din păstăi Dacă păstăile sunt prea mari, tăiați-le în jumătate pe lungime, fierbeți-le în apă cu sare cu unt Scurgeți lichidul Se da fasolea in unt impreuna cu patrunjel si tartru tocate marunt, se toarna lichidul in care au fost fierte Când este gata, adăugați smântână și gălbenușurile de ou și zeama de lămâie pentru a se îngroașa, apoi serviți FASOLE VERZI ÎN POȚIUNE ÎN NEGRE Se fierbe fasolea in apa Puneți o felie de șuncă într-o cratiță și lăsați-o să zece Cand se intampla acest lucru, punem in aceeasi tigaie o bucata de unt, patrunjelul si ceapa tocate marunt si fasolea fiarta Se caleste totul impreuna, se toarna supa de carne si sosul, se adauga sare si piper Se fierbe aproximativ o oră Sosul nu trebuie să fie prea subțire Servește acest fel de mâncare ca entremet sau ca garnitură cu niște entremets FASOELE SUNT ABSOLUT ÎN ENGLEZĂ Se calesc si se fierb pastaile de fasole, care sa isi pastreze culoarea verde deschis, se scurg pe sita, se pun peste un vas, se orneaza cu patrunjel si se servesc fierbinti FASOLE BRETONE Puneti fasolea intr-o cratita impreuna cu ceapa tocata si o bucata de unt Se rumenesc ceapa pe arzator, se toarna un bulion tare de carne, iar cand se inchide, un bulion mai subtire Se sare, se piperează, se fierbe puțin, apoi se reduce lichidul Se fierbe fasolea la foc mic pentru puțin mai puțin de jumătate de oră FASOLE PO-LYONSKIY Se taie ceapa in jumatati de cercuri, se pune intr-o tigaie cu ulei vegetal, se rumeneste si se adauga fasolea Se caleste fasolea cu ceapa, se presara patrunjel si ceapa verde Sarați, piperăm, faceți două cercuri pe aragaz și puneți pe un vas, udând ușor cu oțet SALATA DE FASOLE Se fierbe fasolea, se fierbe si se scurge apa Pune fasolea într-un castron de salată, ornează cu câteva fileuri de hamsii, câteva ceapă prăjită cu cenușă, sfeclă roșie tocată și sos pentru salată Se sare, se piperează, se toarnă ulei vegetal și oțet și se servește FASOLE SI FASOLE ALBA IN SOS DE ULEI CU PATRUJUN Se fierbe fasolea în apă cu sare, se scurge Serviți cu unt și ierburi condimentate, sare și piper FASOLE SI ALBA IN PROVENCAL Se prepară într-o cratiță separată câteva linguri de ulei vegetal cu capere, fileuri de anșoa, usturoi (care se ia puțin) și usturoi spaniol, tocat într-un mojar Se pune fasolea fiarta in apa cu sare acolo, se adauga patrunjel si ceapa tatar, sare si piper, se pune pe foc tare cateva minute, se pune pe un vas si se toarna peste otetul pe care il fierbeti intr-o cratita de sub fasole FASOLE ALBE TINERE Clătiți fasolea tânără, proaspăt decojită, într-o cratiță cu apă și unt, îndepărtați spuma și fierbeți la foc mic la foc mic Când fasolea este pe jumătate fiartă, se toarnă Big Culinary Dictionary un pahar cu apa rece, se fierbe, apoi se pun intr-o cratita g de unt, patrunjel, ceapa tartara, sare si piper Scurgeți apa din fasole și puneți fasolea în aceeași oală Se tine la foc mare, se lasa sa se ingroase si se adauga putin suc de struguri necoapti sau o lamaie FASOLE CU FĂCEL DE PORC LA SAT Să știți că domnii Descartes de Livry, de Cussy, d'Aigrefeuil, de la Renière și alți cunoscători au afirmat întotdeauna în unanimitate că fasolea este cel mai bine consumată în acest fel Trebuie să ai un stomac puternic și un apetit bun Dacă o persoană este sănătoasă, atunci își poate pierde pofta de mâncare numai din cauza activității fizice insuficiente sau din cauza abstinenței prelungite de la alimente Treziți-vă dimineața devreme și părăsiți casa pe stomacul gol pe vreme bună Mergeți la călărie sau la jogging Dar sper că ești sănătos, din moment ce citești cărți de bucate Așadar, fierbeți aproximativ doi litri de fasole albă mare împreună cu un kilogram de untură bună și subțire Salo trebuie tăiat în felii și stratificat uniform cu fasole Se toarnă doar atâta apă cât este necesar, astfel încât în timpul gătitului să nu fie nevoie să fie adăugată sau scursă Toată apa și toată grăsimea ar trebui să fie absorbite în fasole, care ca rezultat se va găti în cel mai bun mod posibil și se va îngroșa perfect fără a se transforma în terci Asta e tot trucul A buon corriere forte minestra, așa cum spune Jean din Milano (Marele Dicționar Culinar al Bucătăriei Franceze) FASOLE DE SOISSONS CU MĂDUVA OSOSĂ Fierbeți fasolea în apă de ploaie filtrată și prăjiți la foc mare cu cinci până la șase uncii de măduvă proaspătă, proaspăt topită Se toarnă mai mult piper măcinat, se lasă să se răcească și, înainte de servire, se adaugă struguri necoapți fără semințe albiți în apă sărată în vasul gătit FASOLE ROSII IN BURUNDY Luați fasole roșie din soiul Cardinal, gătiți într-un bulion de rădăcină, la care se adaugă o bucată de unt proaspăt, o grămadă de verdeață picant, ceapă și cuișoare Fierberea ar trebui să fie la fiert timp de douăzeci de minute Se toarnă uniform se invarte un litru de vin rosu, se adauga un praf de piper, se orneaza cu ceapa glazura si se serveste De asemenea, puteți decora acest fel de mâncare cu cozi de raci sau foietaj cu lapte de pește, crap sau hering, stridii murate sau midii prăjite FASOLE LA MODUL BOABE DE OREZ CU SMANICA Se fierbe fasolea in apa cu sare cu putin unt, se adauga nucsoara Când fasolea este aproape fiartă, se toarnă smântână dublă pentru a se îngroașa, se presară cu macaroane zdrobite, țelină prăjită și se servește FASOLE SOISSONS CU ULEI DE PIPER Fierbeți fasolea, dacă este posibil, în apă de ploaie filtrată și prăjiți la foc mare cu o bucată din cel mai bun unt pe care îl puteți găsi; când fasolea este prăjită, nu ar trebui să mai fiarbă, deoarece untul își va pierde trei sferturi din aroma plăcută de smântână proaspătă când este fiert Adăugați câteva boabe de piper cayenne pudră FASOLE ÎN MODUL OREZULUI ÎN TENDANSKI Fierbeți fasolea în apă cu sare, adăugați măduva, mai puțină sare și nucșoară În loc de smântână, se toarnă un pahar de Madeira, se ornează cu pâine prăjită înmuiată în același vin ușor sărat și se stropește cu nucșoară PUREE DE FASOLE ALBE Acest piure, cu adaos de fum, este folosit ca garnitură sau bază pentru aperitive sau antreuri calde Piureul de fasole albă pentru entremet se prepară cu smântână Se adauga nucsoara, iar in momentul servirii se amesteca cu acest piure felii subtiri de patrunjel crocant prajit PUREE DE FASOLE ROSII Acest piure este gătit în bulion de carne și folosit pentru a face supă de raci și sos de raci FENUYET Acesta este numele unei pere care se culege în noiembrie și poate fi consumată crudă și proaspătă până în ianuarie Face si dulceata buna Alexandr Duma FENICUL Planta aromatica umbrela foarte parfumata ale carei seminte miroase a anason, mai ales in sudul Italiei Feniculul este folosit în alimente precum țelina Nu este neobișnuit să întâlniți oameni obișnuiți care iau prânzul sau cina cu o rădăcină de fenicul sub braț și o bucată de pâine în mână FERULA O plantă din familia umbrelelor Crește pe coastele mării, printre stânci L-am adunat pe toate coastele Normandiei Tulpinile sale sunt dure, verzi, cu frunze cărnoase și petale subțiri de flori albe Planta are un gust sarat picant si un miros puternic, dar ambele sunt foarte placute Tulpinile se păstrează în oțet și se mănâncă ca cornii și cioburi O floare al cărei nume evocă gânduri de primăvară: vorbind de violetă, vorbim de verdeață umbrită, de răcoare și prospețime, de modestie ty, despre un pârâu care boboiește în iarbă Nu există un astfel de poet - fie el erotic, ca Parny, sau romantic, ca Hugo - care să nu rimeze ceva cu violet în poeziile sale Acest nume este blând și parfumat În seria poetică a florilor sălbatice, în spatele violetei stă fermecătorul safir al lanurilor de grâu, floarea de colț Violet viu este destinat să decoreze rochia fetelor tinere După moarte, violeta își dă aroma dulciurilor, lichiorurilor, șerbeturilor, conservelor și altor decoruri ale bufetului nostru Inghetata violeta este o delicatesa, una dintre cele mai apreciate de gurmanzi INGHETATA VIOLETA Curățați florile violete, pisați-le într-un mojar cu un pahar de zahăr granulat, adăugați puțin din cea mai fină pulbere de iris florentin Faceți înghețată într-un aparat de înghețată, serviți în căni acoperite cu câteva flori de violete confiate MARMELADĂ DIN VIOLETA Fierbeți zahărul până obțineți un sirop gros Cand se raceste pe jumatate, adauga violetele batute intr-un mojar si frecate printr-o sita O jumătate de livre de violete necesită o livre și jumătate de zahăr SIROP DE VIOLET Există oare pe lume un astfel de bătrân, oricât de bătrân ar fi și oricât de aproape s-ar apropia de mormânt, care să nu-și vadă mama de cealaltă parte a orizontului apropiindu-se de leagănul lui cu o cană de lichid fierbinte parfumat? în mâinile ei și aducând această ceașcă la buze? Acest lichid parfumat este sirop de violete Cojiți o jumătate de livre de flori de violete (este mai bine să luați violete de pădure), puneți-le într-un vas ceramic sau alt vas care poate fi închis cu un dop Se fierbe o plasă și jumătate de apă și se toarnă peste violete nu mai devreme de minute după ce ai scos apa de pe foc: dacă turnați florile cu apă prea fierbinte, lichidul va deveni verde în loc de o culoare mov plăcută Pune tinctura rezultată într-un dulap fierbinte, astfel încât să rămână fierbinte până a doua zi, când scoți florile din ea, strângând masa corespunzător printr-un șervețel, astfel încât toată culoarea să intre în lichid Adăugați trei livre de zahăr pudră în bolul dvs , lăsați-l să se topească, apoi puneți-l înapoi în dulapul fierbinte timp de o zi, amestecând din când în când Dulapul trebuie să rămână fierbinte tot timpul, ca la fabricație Big Culinary Dictionary f acadele Acest lucru vă va oferi două sticle de sirop Înainte de îmbuteliere, asigurați-vă că fierbeți bine acest sirop pentru a putea fi păstrat și nu fermentat Dintre toate siropurile, acesta este singurul în fabricarea căruia componentele sunt amestecate cu zahăr care nu au fost procesate la temperaturi ridicate FILET (FIȘIER, FILET) La patrupede, muschiul de carne este situat de-a lungul coloanei vertebrale Pentru gâscă și rață, mușchiul sunt bucăți dreptunghiulare care pot fi tăiate din aripioare și din piept La pește, numele file se referă la orice bucată lungă, dezosată DATELE Curmalele sunt fructele palmierului Cele mai bune curmale ne sunt aduse din Africa, aceasta este principala mâncare a arabilor În Franța, curmalele apar rar pe mese și sunt folosite doar pentru a face siropuri și gemuri Acest fruct trebuie consumat complet copt și foarte proaspăt, altfel poate provoca indigestie și boli de piele Pliniu povestește câți soldați ai lui Alexandru cel Mare au murit pentru că au mâncat prea multe curmale verzi Înăuntru data este un sâmbure foarte dur, care este măcinat, înmuiat și folosit pentru a hrăni cămile și oi FISTIC Acesta este numele nucilor care cresc pe fistic Aceste nuci au formă ovală și sunt greu de spart deoarece sunt rezistente Fisticul are o culoare gălbuie la exterior, roșiatică pe partea însorită La maturitate deplină, pe ea apar pete albe Sub coajă se află un nucleol uleios, a cărui carne este vopsită într-o culoare verde pal și are un gust mai plăcut decât o alune La fabricarea tuturor mâncărurilor festive și a mâncărurilor de înaltă bucătărie, precum și a diferitelor tipuri de drajeuri și praline, fisticul este înlocuit cu succes cu migdale și alune Așa-numitele fistic confiate, care sunt vândute în cofetării, sunt nuci extrase din conurile unui tip de pin (vezi Creme, drajeuri și glazuri) FLAN CU CREMA DE MIGDALE Preparat din aluat de nisip Este decorat cu crema de migdale care contine maduva osoasa Se coace la cuptor si se glazureaza cu zahar pudra inainte de servire FLANȘĂ DE FRUCTE Luați o formă de cel mult cm înălțime, puneți aluatul în ea astfel încât să fie complet adiacent marginilor formei Pune deasupra prunele, brunyons, caise, dupa ce le-ai scos semintele Se prajesc fructele la foc mare cu zahar pudra si abia dupa aceea se pun in forme cu aluatul Stropiți cu sirop și coaceți în cuptorul încins FLANSA ELVETIA Se fierbe o jumătate de litru de smântână împreună cu g de unt bun Pregătiți aluat choux din amidon de cartofi Se pune intr-un vas ceramic, se adauga sare, piper, g unt topit, parmezan ras, Gruyère si Neuchâtel Se diluează cu gălbenușuri crude Se bate jumatate din albusuri si se amesteca in aluat, se acopera cu hartie groasa unsa cu ulei si se leaga cu sfoara Se da la cuptor, care sa nu fie nici prea cald, nici prea rece; când este copt, puneți pe un vas f Alexandr Duma FONDU* Cântărește ouăle pe care urmează să le folosești pentru acest fel de mâncare, în funcție de numărul așteptat de invitați Apoi ia o bucată de brânză Gruyere bună, care să cântărească / din greutatea ouălor, și o bucată de unt, care să cântărească / din greutatea ouălor Spargeți ouăle și bateți-le bine într-o cratiță, apoi puneți acolo untul și brânza rasă sau feliată foarte subțire Așezați cratița pe arzătorul unui aragaz bine încălzit și amestecați conținutul acesteia cu o spatulă până când masa se îngroașă și se înmoaie suficient Adaugă puțină sare, în funcție de cât de veche are brânza ta și un praf destul de mare de piper, care este unul dintre punctele culminante ale acestui fel de mâncare de modă veche Serviți pe un platou ușor încălzit Spune-le să pună pe masă cel mai bun vin care se va bea repede, iar efectul va fi fabulos (Această rețetă de fondue este luată din notele domnului Trolle, executor judecătoresc din orașul Mondon din cantonul Berna ) PĂSTRĂV* Există mai multe tipuri de păstrăv - alb, roz, diferite dimensiuni Acest pește seamănă cel mai mult cu somonul Cel mai bun păstrăv este cel a cărui pulpă are o tentă roșiatică Prin urmare, astfel de păstrăvi se numesc somon Unii naturaliști susțin că păstrăvul dobândește această asemănare de culoare cu somonul mâncând raci La Paris, păstrăvul din Meuse și Sena este cel mai apreciat Acești păstrăvi nu sunt niciodată deosebit de mari, dar carnea lor este excelentă ca gust și foarte fragedă, în timp ce păstrăvii mari din Lacul Geneva sunt aproape întotdeauna uscati și duri Păstrăvul se distinge prin dexteritate, forță și determinare uimitoare Ea nu numai că urcă în amonte cele mai rapide pâraie, ci se aruncă și în cele mai înalte cascade, urcându-le până pe vârfurile Mont Blanc și St Bernard Cu siguranță mobilitatea acestor pești în multe feluri le oferă acel gust deosebit de plăcut și beneficii pentru sănătatea noastră PĂSTRĂVUL PO-GORSKI Înmuiați păstrăvul timp de o oră în apă rece, turnați o sticlă de vin alb, adăugați trei cepe, o grămadă de fire ierburi, cuișoare, doi căței de usturoi, dafin, cimbru, busuioc și unt, tăvăluți în făină Se fierbe la foc intens la foc mare Scoateți bulbii și buchetele de verdeață Serviți cu sos și acoperiți cu puțin pătrunjel albit PĂSTRĂVĂ ÎN VASCĂ CU MIRODIENE Eviscerați păstrăvul, spălați-l, legați capul cu sfoară și fierbeți într-un vas special pentru fiert peștele, turnând în el o sticlă de vin alb și adăugând o ceapă tocată, o mână de pătrunjel, câteva cuișoare, trei foi de dafin, un ramură de cimbru și sare Se lasa sa fiarba incet la foc mic timp de o ora, apoi se pune pe un servet si pe un vas acoperit cu un strat de patrunjel În continuare, puneți sosul făcut din bulionul în care a fost fiert peștele Pentru a se îngroșa, adăugați untul în bulion și lăsați să se răcească CAMERA PĂSTRĂVULUI Eviscerează păstrăvul, se opărește cu apă clocotită și se lasă puțin în apă clocotită Scoateți toată pielea peștelui, clătiți în mai multe ape, lăsați-l să se scurgă, umpleți cu bucăți mari ascuțite de trufe și fierbeți într-o marinadă bună cu vin Scurgeți lichidul înainte de servire Big Culinary Dictionary se pune pe o farfurie mare ovala, alaturi de pastravul, se serveste carne dulce umpluta de la patru vitei cu jeleu de la patru porumbei si raci, cu sos de ciuperci PĂSTRĂVUL SFÂNTUL FLORENTINE (rețetă din vechea casă de la Renière) Luați cel mai bun păstrăv pe care îl puteți găsi, curățați și eviscerați, puneți în fiecare unt cu sare, piper și ierburi Puneți peștele într-un vas care fierbe peștele, turnați două-trei sticle de vin alb, astfel încât vinul să acopere păstrăvul pe deget; se adauga sare, piper, ceapa, cuisoare, nucsoara, buchetul amestecat de ierburi, crusta de paine si se fierbe la foc iute pana vinul se aprinde ca pumnul Când începe flacăra FILET DE PĂSTRĂV ȘAT Pregătiți un file de cinci până la șase păstrăvi tineri, tăiați în bucăți subțiri, încercând să-i păstrați de aceeași dimensiune, curățați-i de pelicule etc p , scoatem pielea de pe marginea solzilor, asezam-le in randuri pe fundul cratitei, presaram deasupra patrunjel tocat marunt si bine spalat, sare, piper si nucsoara ras Se inmoaie o bucata de unt si se toarna peste file chiar inainte de servire Când sotul este ferm pe o parte, întoarceți-l, lăsându-l pe foc doar foarte puțin timp Apoi puneți câteva dintre bucăți în jurul marginilor vasului, iar restul la mijloc Se serveste cu sos italian scade, adauga untul si bate inainte de servire PĂSTRĂV Umplut Curățați patru păstrăvi, spălați și scurgeți Umple-le cu carne tocată, care include găluște de crap, trufe tăiate cubulețe mari și ciuperci Leagă capetele păstrăvului cu sfoară și se fierb în bulionul cu condimente Cand pestele este fiert, se lasa sa se raceasca si se scurge de lichid Pâine de două ori, scufundată în ou și prăjită chiar înainte de servire Se serveste cu sos de rosii PĂSTRĂV CU HOSIE Se curata pastravul de solzi, intestin, se taie in lateral si se lasa ceva timp in marinada, care contine sare, piper, usturoi tocat marunt, ceapa tartara, ciuperci, cimbru, dafin, busuioc zdrobit si ulei vegetal bun Împreună cu marinada, puneți într-o formă, pâinea și coaceți la cuptor Se serveste cu sos de hamsii HOUSAR PĂSTRĂVUL Pastravul se curata de coaja si se pune in unt, tavalit in verdeata picante tocata marunt cu sare, piper si condimente dupa gust Înmuiați în marinată și grătar; Se serveste cu sos poivre PĂSTRĂVUL COPȚI Umpleți păstrăvul cu bucăți de anghilă și hamsii, întindeți stratul inferior de aluat, puneți pe el unt proaspăt Pregătiți umplutura din pulpa de păstrăv, șampioane, trufe, pătrunjel, ceapă tartara, amestecându-le cu unt proaspăt, ierburi, condimente, sare și piper, acoperiți și coaceți Scoateți grăsimea și serviți cu sos de raci FRICANDO O bucată de crupă sau margine umplută cu slănină și acoperită cu jeleu Cel mai adesea preparat din carne de vițel FRICANDO ÎN VEMPURI Aceasta este o rețetă veche, care este mai bună decât cele moderne Majoritatea bucătărilor doar toarnă Marele Dicţionar Culinar frikando-ul ei cu bulion, motiv pentru care nu are gustul potrivit Acesta este ceea ce l-a inspirat pe Beaumarchais să scrie următorul vers: (Ofertă traducere interliniară) În noile tale restaurante Toate felurile de mâncare sunt minunate Totuși, frikando Întotdeauna la fel Un frikando este diferit de altul Veți vedea acest lucru citind rețeta de mai jos Scoateți "miezul" (sau "nuca") de pe crupa de vițel, care ar trebui să fie foarte albă Curățați-l de filme și trăit, umpleți-l cu untură Pune pe fundul cratiței morcovi tăiați, felii de ceapă, un buchet combinat de verdeață picant Ungeți fundul cu unt, puneți acolo carnea de vițel pregătită Lasati sa dea zeama, iar lichidul se va evapora Se toarnă apoi bulionul, care nu trebuie să acopere untura Se fierbe la foc mic, care ar trebui să fie de jos și de sus Ungeți frikando-ul cu suc din când în când pentru a forma un jeleu Se strecoară lichidul rezultat printr-o sită, se fierbe în stare de jeleu și se toarnă peste vițel, iar jeleul rămas se toarnă în garnitură, pe care o vei servi cu măcriș sau cicoare, apoi se servește (Vuymot) FRICANDO CU STURIONI, STIUCA SAU SOMON Tăiați peștele pe care doriți să-l gătiți în bucăți groase de cm Se curata, se umple cu untura, se presara cu faina si se pun bucatile intr-o cratita cu untura pe fund si cu untura topita, se lasa sa se rumeneasca si se ia de pe foc Tăiați mărunt trufele, ciupercile sau ciupercile și puneți-le pe un vas Întindeți-vă frikando-ul peste ele, turnați peste zeama de la șuncă, acoperiți cu un alt vas deasupra și țineți la foc mic timp de o oră FRICASSE DE IEPURE ÎN VIN ALB Preparat din iepure cu bucăți de ceapă și vin (vezi Iepure) FRUCTE și fructe Fructele și fructele au ocupat un loc semnificativ în alimentația umană încă din cele mai vechi timpuri, când trăia doar din fructe și legume renyas, și până astăzi, când fructele încă apar pe toate mesele Fructele și fructele se consumă proaspete și crude, fierte și uscate Când sunt pe deplin coapte, pot fi consumate fără teamă, doar cu moderație și asigurați-vă că nu se acri în stomac Și acest fenomen poate fi slăbit într-o anumită măsură prin adăugarea de zahăr și substanțe aromatice tonice După gătit, fructele și fructele sunt mai ușor de digerat în organism, iar efectul lor laxativ asupra stomacului nu se pierde Fructele și fructele uscate sunt mai greu de digerat, dar devin mai dulci și mai hrănitoare: de exemplu, curmalele uscate din antichitate au stat la baza alimentației sportivilor Valoarea nutritivă a fructelor și legumelor este diferită și depinde de natura și cantitatea elementelor constitutive ale acestora În general, se poate spune că fructele care stau la baza alimentației tuturor popoarelor civilizate sunt amidonoase și conțin în proporții variate gluten, zahăr, amidon, albumină, mucus și clei vegetal, rășină și sare Printre cele mai importante se numără grâul, secara, orzul, ovăzul, orezul, porumbul, fasolea, mazărea, fasolea, lintea, castanele etc Pentru a le face comestibile, trebuie supuse diverselor procesări Toate tipurile de această prelucrare sunt descrise în gătit în articole legate de fructe, fructe sau cereale Urmează fructele mucozaharice: prune, caise, struguri, smochine, cireșe etc Sunt mult mai puțin hrănitoare decât primele și individual nu ar putea satisface nevoile nutriționale zilnice ale unei persoane Dintre acestea, se prepară de obicei marmelade, jeleuri și conserve Se consumă și crude, dar pentru a nu deteriora funcționarea organismului nostru trebuie să fie foarte proaspete Există și migdale, nuci, nuci de cocos, alune etc , care se numesc semințe oleaginoase Sunt greu de digerat din cauza conținutului de grăsimi, care pot fi consumate doar în cantități foarte mici Și în sfârșit, sunt fructele acri-mucilaginoase, care sunt cele mai puțin hrănitoare dintre toate, dar sunt foarte apreciate în căldura intensă a verii atunci când sunt folosite pentru a face băuturi bine răcoritoare: compoturi, conserve și Big Culinary Dictionary etc Principalele sunt portocala, lamaia, coacazele Fructele au fost întotdeauna reprezentate pe scară largă pe masa anticilor Ei scriu că împăratul Claudius Albino i-a iubit atât de mult încât odată la cină a mâncat de smochine, o sută de piersici, pepeni și o mulțime de struguri Dintre toate fructele timpurii, căpșunile sălbatice sunt primele care apar Toată lumea știe că aceasta este cea mai bună și cea mai apropiată fructe de pădure Acesta servește ca un decor util și plăcut pentru masă pentru o lungă perioadă de timp Apoi se coc cireșele, dintre care cireșele Montmorency sunt cele mai apreciate, mai târziu decât celelalte Capsunile sunt urmate de coacaze si zmeura, care trec repede, lasand loc caiselor, prunelor, migdalelor, pepenilor, perelor, smochinelor, piersicilor de Montreuil, atat de gustoase si fragede incat orice gurmand isi doreste sa le guste Apoi se coc cei mai buni struguri de masă - strugurii de la Fontainebleau Și, în sfârșit, apar și mai târziu fructele de iarnă: perele, merele, fructele, precum și cele acoperite cu coji: nuci și alune, castane etc Acum, după ce am adus un omagiu fructelor și legumelor, le cerem cititorilor noștri să consulte articolele relevante din cartea noastră pentru a afla despre diferitele modalități de a pregăti fructele individuale PARTOWAGE FUME Luați o sticlă de vin alb vechi, doi iepuri din grădină și două potârnichi bătrâne, fiecare tăiată în patru bucăți Adăugați ceapa, morcovii, păstârnacul, rădăcina de țelină, ciupercile, un amestec de patru condimente (piper, cuișoare, nucșoară, ghimbir) Puneți într-o cratiță, gătiți totul împreună, îndepărtați spuma, turnați o jumătate de litru de bulion de carne deja parțial fiert Gatiti la foc mic la fierbere mic timp de doua ore Se strecoară printr-o sită, se îndepărtează grăsimea, se pune din nou pe foc și se fierbe până la o stare de jeleu Adăugați puțin sos spaniol și păstrați fumet-ul rezultat în rezervă, folosindu-l după cum este necesar în unele feluri de mâncare, în special cu ouă într-o pungă fără coajă sau cu omletă COZI DE HOMMAR ÎN JELEE Pentru a pregăti acest fel de mâncare, fierbeți mai întâi trei homari mici în apă cu sare cu o grămadă de ierburi, sare, piper și oțet Lăsați-le să se răcească întinzându-și coada Cand homarii s-au racit, se despart cozile si ghearele, se taie ghearele cu foarfecele astfel incat carnea sa fie vizibila pe o parte Separați această carne, acoperiți cu jeleu și puneți-o înapoi în interiorul cochiliei cu gheare Taiati apoi fiecare coada in jumatate pe lungime, scoateti carnea de coaja si taiati bucatele Clătiți bine părțile individuale ale carcasei, ștergeți Pe suprafața inferioară se pune un strat de jeleu tocat mărunt, pe el - carnea din cozi, întorcând-o cu partea roșie spre exterior, cu ajutorul unei pensule, se aplică deasupra jeleu pe jumătate înghețat Cât mai frumos posibil, aranjați șase jumătăți de cozi și șase gheare întregi pe o garnitură numită "pâine verde" SHERRY Un vin lichior produs în Spania și despre care am vorbit destul în articolul nostru despre vinurile străine PÂINE În majoritatea țărilor civilizate, la baza alimentației populației se află pâinea care, în funcție de ceea ce se cultivă în țară, se face din grâu, secară, porumb și alte făinuri Pentru ca făina să facă o pâine bună, trebuie să conțină o cantitate suficient de mare de gluten: cu cât conținutul ei este mai mare, cu atât pâinea va fi de calitate mai bună Dacă aluatul de făină pregătit corespunzător este lăsat în condiții adecvate, apoi se dezvoltă fermentația alcoolică, în care se eliberează o anumită cantitate de dioxid de carbon Glutenul continut in acest aluat il face elastic, retine cea mai mare parte din dioxidul de carbon, care in acelasi timp ridica intreaga masa a aluatului si il face usor si poros Apoi, în urma coacerii, aluatul se întărește, păstrând în același timp aceleași proprietăți și dând o pâine bună Glutenul, distribuit în interiorul făinii, este saturat cu apă și formează un fel de coajă, care conferă aluatului de făină de grâu elasticitatea caracteristică Acesta este ceea ce asigură întârzierea gazului care apare în timpul fermentației Se spune în mod obișnuit că pâinea coaptă cu o zi înainte se mănâncă cel mai bine, că cea mai bună vârstă pentru a face aluatul este o lună și că boabele trebuie măcinate după ce au fost păstrate timp de un an Dar pentru toți consumatorii, pâinea este bună dacă este moale și complet răcită, iar numai pâinea făcută din făină de mei este bună fierbinte Coacetul nu este un domeniu culinar Cu toate acestea, considerăm că este de datoria noastră să vorbim pe scurt despre unele concepte ale teoriei producției de panificație Cereale, drojdia și făina de grâu se găsesc peste tot Cu toate acestea, există țări în care pâinea produsă local este complet necomestabilă Unul dintre prietenii noștri, sculptorul M Drouet, care a călătorit mult, ne-a povestit odată că foarte mult timp a trebuit să mănânce cartofi în loc de pâine, atât de proastă era pâinea locală După cum am spus deja, calitatea pâinii depinde de modul în care a crescut și de cum este coaptă, drojdia jucând rolul principal Modul în care crește aluatul determină cât de bună va ieși pâinea Da X Alexandr Duma A crește aluatul înseamnă a rezista la o cantitate mică de aluat până când, datorită fermentației alcoolice caracteristice, acesta se umflă și devine poros, căpătând un miros și un gust deosebit, în care se află ceva vioi, picant, ușor alcoolic și acru Acest aluat crescut se framanta cu aluatul nou preparat Ca urmare, aceeași fermentație începe imediat în aluatul nou, care, totuși, diferă de cel inițial prin faptul că nu merge atât de repede și nici atât de complet Semnificația acestei fermentații ulterioare este de a separa noul aluat în componentele sale individuale, de a-l înmuia și de a-l determina să producă o cantitate mare de dioxid de carbon Acest gaz, incapabil să scape complet din cauza densității și vâscozității aluatului, formează goluri în el, ridicând aluatul, făcându-l să se extindă și să se umfle - aceasta se numește "potriviri de aluat" Rolul drojdiei care determină acest proces îi revine aici aluatului care a crescut primul Cand aluatul a crescut, se poate da la cuptor Acolo, sub influența căldurii, în ho la copt, se umfla si mai mult din cauza dispersarii gazelor, iar apoi da o paine pufoasa, cu totul diferita de masa grea, densa, vascoasa si necomestibila care rezulta daca aluatul nu este copt corespunzator La un moment dat, au venit cu ideea de a induce fermentația în aluat, folosind drojdia de bere sau sedimentul din fermentarea vinului Acestea s-au dovedit a fi substanțe noi, foarte potrivite pentru îmbunătățirea testului Pe suprafața drojdiei de bere sau a starterului de vin în timpul fermentației lor se formează o spumă, care se pune în aluat pentru a-l face să se potrivească O astfel de spumă, care se adaugă în aluat și se amestecă cu acesta, face ca aluatul să crească și mai bine și mai repede decât aluatul obișnuit Această spumă se numește drojdie de bere sau pur și simplu drojdie Despre ele am vorbit deja în capitolul despre culturile inițiale Cu ajutorul unei astfel de drojdii se face cea mai fragedă și luxuriantă pâine Nu este neobișnuit ca pâinele mari făcute cu aluat de aluat să aibă un gust acru destul de neplăcut Acest lucru se datorează faptului că s-a pus prea mult în aluat Big Culinary Dictionary aluat sau faptul că fermentația în acest aluat a fost prea lungă Nu este niciodată cazul pâinii făcute cu drojdie, fie pentru că fermentarea drojdiei este mai lentă decât aluatul, fie pentru că se acordă mai multă atenție preparării pâinii moale de înaltă calitate decât de obicei Pâinea potrivită și coaptă corect este complet diferită de pâinea prost făcută, nu numai prin faptul că pâinea bună este mult mai puțin densă și mai gustoasă, ci și prin aceea că se udă mai ușor și, după ce a fost înmuiată cu lichid, nu se transformă în un fel de lipici vâscos, iar acesta este pentru digestie este un avantaj neprețuit Sarea adăugată în pâine nu numai că îmbunătățește palatabilitatea pâinii, dar are și un alt efect, și anume, crește absorbția apei de către făină Unele alte tipuri de săruri au acest efect într-o măsură mai mare, dar numai în proporții foarte mici: dacă depășiți aceste limite, atunci astfel de săruri împiedică aluatul să fie bine potrivit Astfel, la copt, aluatul și sarea au un efect pozitiv semnificativ: aceste două componente absorb toate impuritățile nedorite, asigură făinii o pregătire accelerată, iar masa aluatului o consistență mai densă După cum știți, populația Franței este caracterizată de cel mai mare consum de pâine Probabil din acest motiv bolile sunt cele mai puțin frecvente în țara noastră: mulți medici atribuie acest lucru faptului că mâncăm multă pâine cu alimente Nu este cazul britanicilor și germanilor, a căror hrană principală este carnea și cartofii Acest lucru nu înseamnă că o astfel de dietă este întotdeauna proastă, dar adesea provoacă boli Odată, un parizian s-a trezit într-un oraș german și a fost invitat de prietenul său la cină I s-a arătat la ora șase și a văzut un om așezat festiv la masa de douăsprezece Dar, mai presus de toate, a fost lovit de bucățile lor mici de pâine de mărimea lor, care se aflau sub fiecare șervețel După ce a așteptat o jumătate de oră, fără să vadă pe niciunul dintre invitați și a simțit foamea încleștându-i stomacul, parizianul nostru și-a spus: "Într-adevăr, sunt acasă la un prieten, așa că nu este nimic deosebit de jenant pentru mine, voi mânca această bucată de pâine, apoi pot aștepta restul oaspeților, care probabil vor fi pe cale să apară Și a luat o bucată de pâine și a mâncat-o A mai trecut un sfert de oră, i-a trecut iar în minte același gând și a mai mâncat două bucăți de pâine, căci nu mai avea ce să mănânce Până la urmă, aşteptând în continuare, întrucât nu s-au prezentat nici prietenul lui, nici restul invitaţilor, a mâncat toată pâinea care era pe masă, aşa că, când au sosit oaspeţii, nu au găsit pâine deloc Și când parizianul le-a spus că a mâncat toată pâinea, oaspeții au râs foarte tare și l-au întrebat cum a reușit să înghită atât de mult Ei înșiși s-au descurcat deloc fără pâine, fără să sufere în vreun fel Cât despre compatriotul nostru, duzina de bucăți de pâine pe care le-a devorat nu l-au împiedicat să aducă un omagiu cinei prietenului său A urmat apoi o explicație pentru "târzierea" oaspeților: în Germania iau cina la ora seara, iar parizianul, obișnuit să ia masa la ora , a apărut la ora lui obișnuită METODA DE PREPARARE Drojdie din cartofi Fierbe câțiva cartofi cu amidon până sunt destul de moi Zdrobiți și turnați atât de multă apă fierbinte încât piureul lichid rezultat să se potrivească cu consistența drojdiei de bere obișnuite Adăugați două uncii de melasă la o livre de cartofi și, în timp ce masa este încă fierbinte, turnați două linguri mari de bere peste fiecare livre de cartofi Păstrați cald până când fermentația se oprește; într-o zi drojdia va fi gata de utilizare O livre de cartofi dă aproximativ o halbă de drojdie, care poate fi păstrată timp de trei luni Această drojdie își face treaba atât de bine încât pâinea în care este conținută nu se poate deosebi de cea făcută cu drojdie de bere (Edlin) "Mă consider că fac un serviciu țării mele, invocând metoda domnului Edlin de a face pâine" "Bucătarii și bucătarii care călătoresc cu stăpânii lor și care iubesc mâncarea bună pot acum să aibă pâine proaspătă în fiecare zi cu această metodă Putem folosi oricand aceasta metoda, iar serviciul nostru de bucatarie nu va suferi deloc de pe urma asta Și când ne găsim undeva într-o zonă rurală îndepărtată sau în provinciile în care brutarii vor produce pâine proastă, aici vom fi bucuroși să-i lăsăm pe cei cărora le-am desemnat special să aibă grijă de binele nostru mâncare, posibilitatea de a coace pâine cu nimic diferită de pâinea de la brutăriile noastre pariziene Sunt de acord că ar fi foarte plăcut pentru gazde, dar poate foarte neplăcut pentru restul: până la urmă, una și aceeași persoană nu poate fi bucătar și brutar în același timp Cu toate acestea, el trebuie să încredințeze această ultimă îngrijire asistentului său și să-și supravegheze munca, cu excepția cazului în care este asistentul brutar; în acest caz, el trebuie să fie un expert în domeniul său " Întrucât sunt încă mulți oameni în sate care își coac singur pâinea, iată cel mai simplu mod de a o face METODA DE FABRICAREA PÂINII Luați făină în cantitate în funcție de câtă pâine veți coace Faceți o fântână în mijloc, puneți în ea jumătate de sfert de drojdie, turnați apă caldă, astfel încât aluatul să aibă aproximativ aceeași consistență ca un aluat de brioșă Frământați bine aluatul adăugând două uncii de sare fină diluată în puțină apă caldă Acoperiți aluatul și puneți-l într-un loc cald pentru a putea crește în urma fermentației Nu ne vom obosi să repetăm că calitatea înaltă a pâinii depinde de cât de atent sunt efectuate toate operațiunile în această etapă Dupa ce aluatul a stat in aceasta stare - ore (in functie de anotimp), se framanta din nou, se acopera si se lasa inca ore in aceleasi conditii Apoi preîncălziți cuptorul, curățându-l bine Împărțiți aluatul în câte bucăți doriți să faceți și modelați în orice formă doriți Introduceți cât mai repede formele cu aluatul la cuptor Când pâinea este coptă, frecați crusta cu puțin unt pentru a-i da o culoare gălbuie frumoasă ROLALE FRANCEZE Luați cantitatea potrivită de făină cernută, în funcție de cât aluat doriți să faceți, și diluați-o cu lapte; adăugați unt cald, aproximativ o jumătate de livre de drojdie și sare Se amesteca bine si se framanta bine aluatul cu suficienta apa calduta, se acopera si se lasa doua ore la testare Apoi modelați-le în covrigi, așezați-le pe foi de metal placate cu tablă și lăsați-le pe plită sau într-un dulap de uscare la foc mic pentru a lăsa aluatul să crească O oră mai târziu se coace de minute in cuptorul foarte incins Când este copt, frecă ușor crustele de deasupra cu o răzătoare Este de preferat să întindeți astfel de chifle pe hârtie unsă cu ulei, apoi se dovedesc și mai bine în timpul coacerii și devin mult mai magnifice PÂINE SOTTOW Acesta este un tip de supă, care include pesmet, fiert la fierbere scăzută în apă cu unt și sare La servire se adauga galbenusurile de ou si smantana proaspata pentru a se ingrosa Notă Nu uitați să puneți unt proaspăt doar în gălbenușurile de ou și nu în apa care fierbe după ce ați adăugat pâinea și sarea Cert este că dacă untul este fiert împreună cu restul componentelor acestei tocane, își va pierde gustul (vezi Supe) ROTAREA PÂINII ÎN PORTUGHEZĂ Turnați două linguri de ulei vegetal în tigaie, prăjiți usturoiul în ea și îndepărtați-l Adăugați felii de pâine, sare, piper și turnați puțină apă Se amestecă totul bine și se zdrobește, adăugând încă - linguri de ulei vegetal, în funcție de cât ai de gând să gătești tocane În Lisabona, această tocană se mănâncă sub formă de supă și cu furculițe FRUCTE DE PÂINE Acest copac crește sălbatic în Insulele Moluca și Sonda, precum și în insulele arhipelagului polinezian și este numit astfel pentru fructul care crește pe el și este numit fructul pâinii Înălțimea fructului de pâine ajunge la - metri, trunchiul său este foarte gros, coroana este întinsă, rotunjită, este formată din ramuri cu multe ramuri Fructul acestui copac afară Big Culinary Dictionary galben-verzui, alb la interior, destul de mare, in functie de tipul de pom pe care creste, dar rareori depaseste cm in diametru Acest fruct contine o pulpa foarte alba la inceput, usor harinoasa si usor fibroasa, care devine galbuie pe măsură ce se coace și este suculent sau capătă o consistență asemănătoare jeleului Când fructul de pâine este complet copt, tot ce trebuie să faci cu el este pur și simplu să-l prăjiți pe grătar sau peste cărbuni încinși, sau să îl coaceți întreg în cuptor sau să-l fierbeți în apă După aceea, o curăță și mănâncă ce este înăuntru Și există o masă albă, moale, ca pesmetul de pâine proaspătă, care este un produs foarte plăcut la gust și bun pentru sănătate Are gust de pâine făcută din făină de grâu cu un gust ușor de anghinare sau topinambur și își poate păstra prospețimea timp de - luni Se spune că doi sau trei dintre acești copaci minunați sunt suficienți pentru a hrăni o persoană timp de un an întreg Cultivarea acestei plante nu necesită multă îngrijire, iar francezii, urmați de britanici, au introdus acest copac în cultură pe teritoriul Ile-de-France, Guadelupa și Jamaica, unde populația se hrănește cu el fructe, face haine din stratul interior al scoarței acestui copac și înfășoară produse în frunzele sale, care ating uneori un metru în lungime și - cm în lățime Echipajul amiralului Anson, eliberat într-unul dintre golfurile Insulelor Mariane și complet lipsit de hrană, a strâns cincizeci de fructe de pâine căzute la pământ și au rezistat câteva zile În același timp, oamenii s-au simțit foarte bine, așa că fructele s-au dovedit a fi foarte utile pentru a salva acest echipaj de ororile foametei Din fructele fructelor de pâine se prepară diverse feluri de mâncare, care sunt consumate de locuitorii săraci din Ile-de-France și Guadelupa Acolo, aceste fructe sunt consumate în cantități foarte mari Celebrul călător englez Căpitanul Cook este inepuizabil în laudele sale la adresa arborelui de pâine Spune că acest pom i-a adus beneficii foarte mari, mai ales în boli, și susține că a tratat toate bolile cu fructele acestui pom PÂINE CROMANTA PENTRU CEAI Faceți brioșe în formă de inele plate, tăiați în felii subțiri și uscați-le la cuptor la foc mic Apăsați-le ușor Alexandr Duma blat se unge cu unt, se presara zahar si se serveste cu ceai HOP O plantă cățărătoare cu frunze mari, ale cărei flori și fructe sunt folosite pentru a face bere În Belgia, unde hameiul este răspândit, iar berea este băutura preferată, primăvara se mănâncă muguri tineri de hamei, care au un gust puternic de sparanghel Sunt preparate în același mod și au același efect Crested Lark O lacă cu un smoc pe cap (vezi Filme) HREAN* Există două soiuri de hrean - cultivat și sălbatic Hreanul cultivat are o rădăcină groasă, cărnoasă, care este maro-negru la exterior și foarte albă la interior Această pulpă are un gust atât de ascuțit încât pare caustică și arzătoare Pentru a îmbunătăți gustul hreanului, acesta este tăiat în cercuri cu - ore înainte de utilizare Fiecare cerc este acoperit cu sare zdrobită într-un mojar și așezat unul peste altul În același timp, hreanul eliberează sucul arzător și devine mai gustos Uneori, hreanul este folosit ca garnitură pentru mușchiul de vită fript și peștele mare prăjit până la jumătate gătit De asemenea, este folosit pentru a decora snack-bar-uri "barci" si pentru a face unt cu condimente pentru sandviciuri si covrigi scotch Hreanul are aceleași dezavantaje ca și napii De asemenea, provoacă creșterea producției de gaze în intestine, eructații și chiar dureri de cap dacă este consumată prea mult Hreanul se pune într-o tocană, căreia vor să-i dea un gust deosebit HHRUSTAN O specie de plover care este deosebit de comună în departamentul Loarei și în câmpia Besse Creșterea unui chrustan este de la un sturz, partea superioară a capului este de culoare cenușă închisă, partea superioară a corpului este verde cu pete rotunde roșiatice Carnea acestei păsări este foarte apreciată și o depășește pe cea a ploverului Este folosit pentru a face pateuri foarte delicioase Hrustanov, care era pregătit pentru masa gloriosului Filip de Chartres, a fost imortalizat într-un mesaj fermecător în versuri de Collin d'Arleville - aceasta a fost prima sa lucrare, după care autorul a devenit un scriitor profesionist Din care rezultă că înfățișarea "Varibilului" și "Castelelor în aer" le datorăm Khrustanilor ZEST Acesta este numele pielii de suprafață a unei coji de lămâie, portocală sau portocală Coaja se indeparteaza in strat subtire, in timp ce uleiurile esentiale, carora fructele isi datoreaza aroma, raman in coaja Stratul inferior, alb, al cojii este complet lipsit de aceste uleiuri; în plus, acest strat inferior are un gust amar destul de neplăcut, așa că întotdeauna este recomandat să scapi complet de el BIBLICA O pasăre din ordinul găinilor, originară din Est, și-a primit numele pintade (bibilică) în Franța - care poate fi explicată ca oiseau peint ("cursă la rangul de pasăre comun") - din cauza petelor albe rotunde împrăștiate pe un fundal albăstrui de pene Aceste pete sunt aranjate destul de regulat, astfel încât să pară că au fost aplicate cu pensula unui artist Acest lucru este valabil mai ales pentru bibilicile comune (Meleagris numida) Denumirea latină a bibilicilor - meleagris - provine de la faptul că în mitologia lor vechii greci credeau că aceste păsări au apărut ca urmare a metamorfozei surorilor Meleager, iar petele de pe pene sunt urme de lacrimi Și în sfârșit, cuvântul numida provine de la faptul că bibilicile erau "găini numidieni" pentru că grecii le-au luat de la Numidie La bibilici, capul este lipsit de pene, ca la curcani Sub cioc este o barbă piele care începe sub partea inferioară a ciocului, iar pe cap este și un pieptene piele Labele bibilicii sunt lipsite de pinteni, penele cresc de la baza gâtului până la capăt Pe spatele spatelui sunt mai groși, ceea ce conferă păsării o formă convexă și, parcă, ușor cocoșată Coada este scurtă și înclinată, ceea ce face corpul bibilicii și mai rotunjite O bibilică obișnuită are dimensiunea celui mai mare pui și arată ca o potârnichi Prin natura lor sunt zgomotoase și scandaloase Acest lucru provoacă astfel de dificultăți în păstrarea lor în adăpostul de păsări, încât crescătorii de păsări chiar refuză să țină bibilici, în ciuda calității înalte a cărnii lor și a numeroaselor ouă pe care le pot transporta Buffon scrie: "Aceasta este o pasăre plină de viață, neliniștită și zgomotoasă, căreia nu-i place să stea nemișcat și știe să devină stăpâna unei păsări de curte Ea provoacă frică chiar și la curcani și, fiind mult mai mică ca statură, îi învinge datorită agilității sale Femela de bibilică stă pe ouă trei-patru săptămâni și, indiferent ce spun ei despre ea, are grijă de familia ei și o duce peste tot, dacă doar circumstanțele vieții ei îi permit să-și mențină sănătatea și dacă este nu deranjată prea des în acel loc, unde își cloceste puii În climatul nostru rece, puii de bibilici sunt mult mai greu de crescut decât puii La început, se hrănesc cu boabe mici și insecte, carne crudă sau fiartă tocată mărunt, ouă de furnici, un amestec de pesmet cu pătrunjel și ouă sunt potrivite în special pentru ei Mai târziu se mulțumesc cu mei " Când bibilicile sunt ținute libere undeva în parc, carnea lor nu este mai prejos decât frăgezimea fazanului Se prepară exact în același mod (vezi Fazan) CICOARE Există două tipuri de cicoare, din care există sau de soiuri: cicoare sălbatică și cicoare de cultură, cunoscută și sub denumirea de salată sălbatică Cicoarea sălbatică se mai numește și pisse-en-lit (care înseamnă "pipi pe pat" în franceză) pentru că are efect diuretic Se consumă doar în salată și trebuie aleasă tânără și fragedă (Poate că pe vremea lui A Dumas di cue cicoare și avea un asemenea nume în franceză În toate dicționarele moderne, păpădia este cunoscută sub acest nume - Aprox trad ) Așa că vom vorbi doar despre cicoare de cultură, referindu-i pe cei interesați de altă specie la articolul Salată verde CICOARE RAGU "DIN CASA BUNĂ" Se caleste in apa clocotita, se pune in apa rece, se scurge apa, se dezasambla in frunze Se pune intr-o cratita, se toarna supa de carne si se adauga untul Folosește făină pentru a se îngroșa Serviți cu crutoane prăjite CICORĂ ÎN CĂRNE GR Se albesc plantele de cicoare și se taie pe lungime înainte de a le scurge Leagă cu sfoară și pune într-o cratiță cu felii de untură, piper și nucșoară Adăugați bucăți de vită, vițel sau miel, ceapă, morcovi și o grămadă bună de ierburi Se fierbe timp de trei ore, astfel încât căldura să fie de jos și de sus Strângeți printr-un prosop de hârtie albă pentru a îndepărta lichidul, aranjați-l pe marginile vasului și serviți cu orice antreu CICOARE ÎN SOS ALB SAU ÎN SMANĂ Cicoarea se curăță, se separă toate părțile verzi, se clătește în mai multe ape, se scurge apa, se calește cu o mână de sare, se răcește în apă rece, se pune într-o cratiță cu unt, se fierbe timp de un sfert de oră să se usuce, se toarnă două căni de smântână sau lapte fiert în porții, se adaugă nucșoară rasă, sare și se fierbe totul bine O MODE DE CONSERVARE A CICOAREA După ce curățați și clătiți cicoarea, se aruncă în apă clocotită și se ține în ea până se înmoaie, dar nu este încă fiartă Se pune apoi in apa rece si se lasa la scurs Aranjați în vase de ceramică, tamponând bine, iar după o zi, scurgeți apa sărată eliberată După aceea, turnați saramură limpede, iar deasupra - unt vegetal sau topit Cicoare sălbatică, SAU "BARBA CAPUCINĂ" Vorbim despre cicoare sălbatică - o varietate de andive, din frunzele căreia se prepară salate Aceasta este una dintre cele mai valoroase plante de salată, este folosită pentru a face foarte sănătos Big Culinary Dictionary vyas și salate foarte hrănitoare sunt poate cele mai bune dintre toate, deși sunt ușor amare Medicii permit uneori convalescenților să mănânce o singură salată - salata de cicoare De obicei, la salata de cicoare sălbatică se adaugă sfecla feliată, sare, piper, ulei vegetal, oțet și nu se pun ierburi picante ZUCCHETTI Tocană italiană, ale cărei elemente principale sunt portocala și dovleacul CEAI În Franța, ceaiul a fost introdus în uz în , în apogeul domniei lui Ludovic al XIV-lea, în ciuda rezistenței nu mai puțin puternice decât cea oferită cafelei Astăzi, în valoare de peste de milioane de lire sterline se consumă numai în Anglia și Franța Există sau tipuri de ceai, dar folosim doar trei dintre ele: ceai de perle, ale cărui frunze sunt complet răsucite; ceai souchong, care are frunze de culoare verde închis cu un luciu negru și este bine răsucit În cele din urmă, ceaiul de pecao, ale cărui frunze au vârfuri albe, este cel mai parfumat ceai și are cel mai plăcut miros Ceaiul își pierde foarte ușor aroma și poate dobândi la fel de ușor un miros străin, neplăcut Prin urmare, este necesar să păstrați ceaiul în cutii de porțelan Dintre cele cinci sau șase tipuri de ceai rămase, trebuie menționat ceaiul galben, care în Rusia costă până la de franci pe livre De obicei, o ceașcă din acest ceai se bea după cină, la fel cum se bea cafeaua Există și ceai kamfon, care înseamnă "ceai cu frunze alese" Conține cu adevărat cele mai bune frunze de ceai Bonnie, frunzele sunt fragede și de dimensiuni bune Acest ceai este cu mult superior celorlalte, dar este extrem de rar Cel mai bun ceai se bea la Sankt Petersburg și, în general, peste tot în Rusia: China se învecinează cu Rusia în Siberia, prin urmare, pentru a ajunge la Moscova sau la Petersburg, ceaiul nu ar trebui să traverseze marea, iar călătoria pe mare este foarte dăunătoare pentru el Ceaiul verde se bea rar în Franța Are un usor efect intoxicant, care se manifesta prin efectul asupra nervilor, daca bei acest ceai prea tare si in cantitati prea mari Ceaiul se prepara prin preparare: se amesteca in doze corespunzatoare intr-un ceainic si se toarna peste o jumatate de cana de apa clocotita; așteptați până când frunzele se desfășoară și completați fierbătorul Conform unei tradiții speciale adoptate în Rusia, care la început șochează străinii în cel mai înalt grad, bărbații beau ceai din pahare, iar femeile din cești chinezești Iată o legendă asociată cu acest obicei: Primele căni de ceai au fost făcute la Kronstadt Dar adesea proprietarii de cafenele pun mai puțin ceai în ibric decât ar trebui Toida Kli Ent-ul l-a sunat pe proprietar și i-a arătat fundul cupei cu cuvintele: "Kronstadt este vizibil!" Cert este că în partea de jos a cupelor era o vedere a Kronstadt-ului, care se vedea prea bine, deoarece lichidul s-a dovedit a fi prea transparent transparent Întrucât proprietarul unității nu putea nega că Kronstadt-ul era vizibil, iar dacă ceaiul era suficient de puternic, atunci Kronstadt-ul nu putea fi văzut, proprietarul a fost prins în flagrant și acuzat că a înșelat Văzând asta, unui comerciant i-a venit ideea să înlocuiască cupele în care era vizibil Kronstadt cu ochelari, în fundul cărora nu se vede nimic Stăpâna casei toarnă ceaiul în ceainic Ea pune și zahăr în el, adaugă puțină smântână, o felie de lămâie sau o picătură de coniac Gazda este responsabilă pentru ceaiul pe care îl servește oaspeților săi BROASCA TESTOASA În articolul "Supa de țestoase" am spus tot ce am putea spune despre diversele modalități de preparare a acestui animal Totuși, recent am primit de la domnul Duglereuse, fost bucătar al casei Rothschild, mai multe rețete legate de aceeași temă și ne grăbim să le comunicăm cititorilor noștri - iubitori de carne țestoasă În unele țări ale Americii, potrivit domnului Duglereuse, se găsesc țestoase adesea și sunt apreciate de populație ca peștii, foarte ieftin În aceste țări, țestoasa este gătită fără condimente rafinate și numai stimulente sunt folosite din condimente În Anglia, unde carnea de țestoasă este foarte apreciată, se consumă în cantități foarte mari, deși de obicei este folosită doar pentru supe Aparent, acest lucru se datorează ignoranței inerente a formelor rafinate de artă culinară ale acestei țări În Franța, țestoasa primește o cinste mai mare și totul poate fi folosit la gătit Cele mai fragede și delicioase părți ale broaștei testoase sunt gelatinoase: părțile inferioare și superioare ale cochiliei rya, precum și toate cele patru labe și grăsime, care se disting printr-un gust delicat și rafinat GĂTIREA TESTULUI Leagă broasca țestoasă de o scară, atârnă o greutate de kg de gât, taie capul cu un cuțit bun și lasă - ore să scurgă sângele Apoi așezați broasca țestoasă pe masă cu spatele în jos, tăiați partea ventrală a cochiliei de pe dorsal, îndepărtați toate interiorul, apoi tăiați picioarele împreună cu pielea, apăsând partea dorsală a cochiliei cu un cuțit Strângeți cu atenție grăsimea, deoarece este foarte delicată Tăiați fiecare jumătate de coajă în sau bucăți, puneți-le într-o oală mare cu apă fierbinte și fierbeți - de minute, adică până se desprinde pielea de oase Apoi scoateți ceaunul de pe foc, scufundați bucățile de coajă în apă rece și puneți pe șervețele Bucățile de carne slabă pe care le scoți din apă fierbinte nu sunt fragede Această carne este fibroasă, nervoasă și insipidă Bucățile mari seamănă cu o "nucă" de vițel (fileu de miez) Pot fi umplute și gătite în același mod, dându-le un gust grozav Totul este posibil în artele culinare SUPA CU TESTUL Pentru supa de broasca testoasa asezam bucatile slabe de testoasa intr-o oala mare, adaugam kg felii de vita, pulpe de vitel, pui batrani Turnați linguri mari de bulion de vită și, la foc mare, lăsați sosul să se formeze într-o jumătate de jeleu După aceea, umpleți oala cu bulion tare de carne, puneți în ea cepe, în care lipiți un cățel, adăugați o legătură de busuioc și rozmarin și lăsați să fiarbă la foc mic timp de șase ore Când totul este gata, așa cum tocmai am spus, se ia pielea scoasă din părțile ventrale și dorsale ale cochiliei, tăiată în bucăți de cm ; tocați labele în același mod, dacă nu intenționați să gătiți un fel al doilea fierbinte din ele Puneți bucățile rezultate într-o cratiță, pe fundul căreia se pun felii de untură, turnați o sticlă de Madeira veche și bulion tare de carne, pregătit în prealabil și filtrat prin sită Gătiți totul împreună, din când în când gustând starea cărnii O enzimă asemănătoare cu cea a capului de vițel trebuie păstrată în tigaie, care nu durează mult timp pentru a găti Aceasta supa se serveste in doua variante: transparenta sau groasa La sfârșitul gătitului, i se adaugă mentă, busuioc, rozmarin și cimbru, care se toarnă mai întâi cu un pahar bun de Madeira, se insistă și se pun la fiert până la un sfert din volum Adăugați și niște piper cayenne și completați supa Înainte de servire, gustați supa: ar trebui să fie neobișnuit de plăcută In Anglia, aceasta supa are o calitate deosebita, datorita faptului ca vecinii nostri de peste ocean au in orice moment plante proaspete din care pregatesc piureul folosit la finalul prepararii acestei ciorbe LABETE DE ȚESTOSTĂ REGENCY Puneți un strat de felii de untură, câteva felii de șuncă afumată de Bayonne, patru cepe cu câteva cuișoare înfipte în ele, condimente indiene și picioare de țestoasă în fundul broilerului Se presară cu un praf de pulbere de condimente, se pune pe deasupra felii de untură și câteva bucăți de vițel, se toarnă o sticlă de Madeira veche și bulion tare de vită Acoperiți cu hârtie, iar deasupra cu un capac ermetic, punând cărbuni încinși pe ea Gătiți la foc mic, verificând din când în când dacă este gata: pentru ca carnea să se gătească bine, sosul trebuie să scadă în volum cu / În momentul servirii, scurgeți lichidul de pe labe, puneți-le pe un vas, deasupra unui strat gros de pâine prăjită așezat în mijlocul vasului Decorați acest fel de mâncare fierbinte cu o garnitură bogată din crutoane mici, trufe, piepteni de cocoș și rinichi, chiftele, etc Apoi strecurați sosul printr-o sită, lăsați să stea și îndepărtați grăsimea Se pune pe un vas mare, se adaugă patru linguri mari de sos spaniol, se amestecă totul la foc mare, adăugând un praf de piper cayenne și se pune într-o baie de apă Asigurați-vă că sosul este foarte gustos, gros și ușor crescut CIRES NEGRU (CIRES SALBATIC) Uneori este numită "prune de pasăre" În sălbăticie, produce mici fructe negre Este altoit pe diverse soiuri de cireșe de grădină și fructul este folosit pentru a face Kirschenwasser: o vodcă cu o putere de până la ° și la fel de limpede ca apa cea mai pură Cel mai bun kirsch se face în Alsacia, în Franche-Comte, în Elveția și în Suab COACĂZE Afinele este un tufiș care crește în păduri, pe care cresc boabe, mai întâi roșii, iar apoi, în stare matură, albastru închis; sunt foarte gustoase Suedezii le adaugă ca condiment la unele preparate; viticultorii îl folosesc pentru a colora vinurile albe Din afine se prepară un sirop destul de gustos și ceva de genul conservelor PRUNE Așa-numitele prune coapte la cuptor Pregătirea lor este foarte simplă: prunele complet coapte sunt colectate, așezate pe grătare și puse de - ori la rând într-un cuptor ușor încălzit După aceste operațiuni, atunci când sunt depozitate într-un loc uscat, prunele se păstrează neschimbate timp de unul până la doi ani Cel mai adesea, prunele de Damasc sunt folosite în acest scop Prunele din unele regiuni ale Frantei - din Tours, Nancy, Brignoles, Agen - se bucura de faima binemeritata si sunt o sursa foarte importanta de venit in aceste locuri Cu toate acestea, acolo prunele sunt preparate cu mult mai atent decât cele obișnuite, care sunt disponibile în comerț Pentru a face prune în Tours, ar trebui să luați prune Sainte-Catherine, care sunt destul de coapte și cad din ramuri dacă sunt ușor scuturate Sunt așezate pe zăbrele și ținute câteva zile la rând la soare Prunele se înmoaie și ajung la cel mai mare conținut de substanțe mucus-zahăr Apoi se pun pentru o zi într-un cuptor ușor încălzit, după care se scot, cuptorul se încălzește din nou la o temperatură de aproximativ / din cea necesară coacerii pâinii, iar grătarele cu prune se pun din nou acolo, în timp ce închidem cu grijă ușa cuptorului Aceasta operatie se repeta inca o data, de fiecare data ridicand temperatura cuptorului În această etapă, prunele sunt sortate manual, strângând boabele între degetul mare și arătător, întorcând mai întâi piatra în direcția transversală După aceea, se pune din nou în cuptor, se încălzește la o temperatură la care se scoate pâinea din cuptor Ușa cuptorului trebuie să fie închisă ermetic În aceste condiții, prunele se încălzesc timp de o oră, se scot prunele și se pune un vas cu apă la cuptor pentru ore Apoi apa este îndepărtată și neagră scurgerea se pune din nou in cuptor, usa se inchide ermetic si se mai pastreaza o zi Prunele "vin", acoperite cu un strat albicios Prunele preparate în acest fel sunt așezate în straturi în coșuri mici și depozitate într-un loc uscat Învelișul alb care acoperă fructele în urma ultimei operații provine din substanțe rășinoase și mai degrabă reduce calitatea prunelor uscate decât o îmbunătățește: datorită acestui înveliș, prunele sunt mai puțin digerate Prunele de la Azhan sunt preparate în același mod, dar nu sunt acoperite cu o floare albă, așa că mulți oameni o preferă De obicei prunele se fierb cu zahăr, cu excepția celor făcute din prune Brignoles, care sunt deja destul de dulci Pentru a da un gust deosebit compotului rezultat, se adaugă puțin vin de Bordeaux USTUROI* Planta de grădină cu bulbi, ale cărei cuișoare sunt folosite ca condiment Toată lumea cunoaște usturoiul, mai ales militarii care îl mănâncă pentru a obține scutirea de la serviciul militar Bulbul acestei plante conține un suc caustic, volatil care provoacă lacrimi în ochi Dacă se aplică pe piele, aceasta devine roșie și chiar acoperită cu răni Toată lumea cunoaște mirosul de usturoi, cu excepția celui care l-a mâncat și nu poate înțelege de ce toată lumea se întoarce la apropierea lui Ateneu spune că cel care mânca usturoi nu avea dreptul să intre în templele zeiței Rhea-Cybele Vergiliu vorbește despre usturoiul ca despre o plantă utilă celor care culeg, pentru că usturoiul le dă putere, iar poetul Maser evaluează și usturoiul din punctul de vedere al acestor oameni, dar scrie că datorită usturoiului nu vor să doarmă, și să doarmă este periculos, deci Cum poate un șarpe să muște Egiptenilor le plăcea foarte mult usturoiul, în timp ce grecii, dimpotrivă, îl urau, la fel cum îl mâncau romanii cu plăcere Horațiu era dezgustat de usturoi, pentru că în prima zi după sosirea sa la Roma s-a îmbolnăvit de indigestie după ce a mâncat un cap de miel cu usturoi Regele Alphonse al Castiliei avea și el un dezgust atât de puternic, încât în a întemeiat un ordin de cavaler, în a cărui hrisovă exista o clauză care prevedea că cavalerii care mâncaseră usturoi sau ceapă nu puteau, cel puțin timp de o lună, nici să apară la curte și nici să comunice cu alți cavaleri În Provence, aerul este saturat cu miros de usturoi, ceea ce face să respire Respirarea acestui aer este foarte benefică pentru sănătate Usturoiul este inclus ca condiment principal în supa de pește bouillabaisse și în principalele tipuri de sosuri Din usturoi zdrobit cu ulei vegetal, fac un fel de maioneză, care se mănâncă cu pește și melci Printre clasele inferioare din Provence, prânzul constă adesea dintr-o crustă de pâine, stropită cu unt și frecată cu usturoi UN SFFER DE BERBEC PE CĂRBUNI Tăiați pulpa de miel împreună cu șaua, la nivelul coastelor Scoateți oasele de pe șa, apoi de la picior până la genunchi Sărați carnea din interior, legați-o cu sfoară, dându-i o formă frumoasă alungită, puneți-o într-o cratiță ovală, acoperiți fundul căreia cu bucăți de untură și legume tocate, sare puțin, turnați - căni de carne bulion și pune cratița pe o tigaie Reduceți lichidul până se formează un jeleu, apoi turnați bulionul de miel deasupra Aduceți lichidul la fierbere, apoi scoateți oala din broiler și puneți-o la foc foarte mic, acoperind capacul broilerului cu cărbuni încinși Stingeți în Big Culinary Dictionary această poziție timp de cinci ore și chiar mai mult dacă carnea nu este luată de la un animal tânăr În orice caz, este mai prudent să gătești cu o oră mai mult decât să servești mielul puțin gătit Cand mielul este gata se pune pe o tava de copt, se lasa la scurs, se dilueaza sosul cu vin alb, se aduce la fiert, se adauga sos inchis pentru a dizolva grasimea Desfaceți sfoara, tăiați mielul în bucăți, puneți-l pe o farfurie, înveliți osul pulpei în pergament, acoperiți carnea cu o garnitură de ceapă mică, turnați peste jeleu și puneți o grămadă de ierburi pe vas și turnați câteva a sosului de pe fundul vasului CUARTER DOE ÎN ENGLEZĂ Acesta este ceea ce Walter Scott numește jocul mare în romanele sale Cine nu ar vrea să guste din vânatul mare al lui Walter Scott sau din cocoașa de bivol a lui Fenimore Cooper? Din păcate, zimbrii sunt prea departe de noi Căprioarele sunt o altă chestiune: le avem în toate pădurile Adevărat, sunt destinate plăcerilor regale și nu sunt la fel de bune aici ca în Anglia Când ai un sfert de căprioară, spală-l cu apă călduță, șterge-l cu o cârpă curată, sărați-l și acoperiți-l cu hârtie unsă, iar peste el se înfășoară într-o bucată mare de aluat subțire, care trebuie preparat doar din apa si faina si se intinde pana la o grosime de un centimu Legați cu grijă toate marginile aluatului și pentru o densitate mai mare, înfășurați totul din nou în hârtie unsă cu ulei Prăjiți timp de trei ore, ungeți cu suc la fiecare sfert de oră Când carnea este gata, dezlegați sfoara, puneți carnea pe o prăjitor de masă cu rezervor, străpungeți cu vârful unui cuțit aproape de capătul piesei pentru a elibera zeama Împreună cu un sfert de căprioară, puneți o cratiță cu jeleu de coacăze și o farfurie de fasole albă Imediat înainte de servire, scurgeți sucul și amestecați cu o bucată de unt UN SFFER DE VIDEL PRAJIT IN ENGLEZA De obicei, frigaruile englezești concepute pentru vânatul mare țin vânatul într-o cușcă, așa că nu este nevoie să lipiți frigărui mai mici în diferite tipuri de carne mărimea Bucătarii francezi au multe de învățat aici Selectați un sfert foarte alb din vițel, curățați-l, tăiați partea de jos a piciorului sub articulația genunchiului, scurtați osul crupei, înfășurați-l în hârtie unsă cu ulei și întoarceți-l pe scuipat înainte de un foc bun După o oră, desfaceți carnea și rumeniți, ungeți cu grăsime de tigaie de frigărui Apoi puneți carnea pe un vas, curățați osul piciorului pentru a-l înveli în pergament Pe masa de langa ea puneti o sos cu suc de carne buna si un vas de legume fierte in apa sarata sau aburite SFFER DE MIEL Prăjit la scuipă Un sfert de miel se numește picior împreună cu o coadă lungă până la nivelul primelor coaste Desfaceți vârful pulpei de miel, legați marginea fileului cu sfoară Dacă nu aveți frigărui englezesc, străpungeți carnea cu un băț de fier ascuțit, înfășurați în hârtie unsă cu ulei și prăjiți, stropind cu unt sau untură Dupa de minute se scoate hartia, se presara pesmet, se rumeneste, sare, se scoate din frigarui, se pune pe un vas si se inveleste in pergament Pune un suc bun de carne în apropiere În Anglia, un sfert de miel este de obicei servit cu un sos dulce-acru, care constă din eșalotă tocată mărunt, mentă proaspătă, puțină apă, oțet, sare și zahăr RADIAL Un copac mic care crește în America și India Rădăcina sa, care face parte integrantă din dieta populației indiene, are un gust dulce, este hrănitoare și are un efect de catifelare Se consumă crud LINTE Există două soiuri de linte: mare și mică; acesta din urmă se numește linte rege și este mai apreciat Lintea se prepară la fel ca și fasolea, dar ar trebui să încercați să alegeți lintea deschisă la culoare și să o gătiți bine, deoarece există soiuri greu de fiert, chiar și în cea mai pură apă Lintea se face piure și se folosește ca garnitură pentru supe sau ca topping pe carnea aburită NAGÂŢ O pasăre remarcabilă pentru frumusețea penajului și tandrețea cărnii sale Există un proverb care spune: "N-a mâncat o bucată bună care nu a gustat becaciul și voaie" Ouăle de voaie sunt apreciate chiar mai mult decât voaiele în sine Sunt consumate, sau mai degrabă înghițite, în număr mare în aprilie și mai În Polonia, sunt folosite pentru a face omlete delicioase În Olanda, unde aceste păsări sunt răspândite, se mănâncă cu tot felul de sosuri Se presupune că gura gurmanților romani antici era o pasăre foarte diferită, sau vanelius, și că vanelius apicianus, adică gura lui Apicius, era o pasăre de aur În antichitate, așa cum, într-adevăr, în zilele noastre, el însuși și ouăle sale erau foarte apreciate CHIPOLATA Raguut de origine italiana Iată rețeta lui Luați două duzini de morcovi, napi, castane prăjite și ceapă și fierbeți-le într-un consomé dulce Găsiți cârnați mici numiți chipolates și adăugați-i în tocană împreună cu câteva bucăți de untură Pune totul laolaltă într-o cratiță, adaugă ciupercile, fundul de anghinare, felii de țelină și câteva linguri de sos de vițel Se fierbe, se indeparteaza spuma, se lumineaza bine si se incinge in aceasta cratita vanatul, vitelul, creierii la desert etc Folositi ca garnitura la preparatele calde prajite la scuipat, sau cu capoane sau alte pasari TEAL Este un fel de rață sălbatică; teal este gătit și mâncat în același mod ca și rața CHIRKI CU ANGHINAR SPANIOL Curățați trei tulpini, înțepăți-le, bandajați-le, puneți-le pe o frigărui și înfășurați-le în hârtie unsă cu ulei Desfaceți cu două minute înainte de a scoate din scuipă Se pune intr-o cratita, se toarna doua linguri de vin alb, aceeasi cantitate de jeleu de carne topita, se pune cratita pe foc Reducem lichidul la jumatate, dezleaga tulpinile, pune-le pe un vas si ok Se serveste cu o garnitura de anghinare in sos spaniol, se toarna peste sucul in care s-au fiert tulpinile si se serveste CHIRKI ÎN SOS DE PORTOCALE Decupați și legați cu sfoară patru ceaci, puneți o frigărui subțire și prăjiți la foc iute timp de - minute, ungeți cu ulei vegetal cu o perie Când tulpinile sunt gata, scoateți-le din scuipă, separați fileul, puneți într-o cratiță puțin adâncă cu o cantitate mică de jeleu de carne pe fund și încălziți la foc iute timp de un minut pentru a se evapora lichidul din file Apoi puneți-le pe un vas și acoperiți cu sos, care se prepară astfel SOS DE PORTOCALE Tăiați coaja dintr-o portocală mare, încă verde, tăiați-o ca la julienne, fierbeți-o în apă, puneți-o pe sită Se pune apoi într-o cratiță mică și se umple cu un pahar de jeleu tare topit pentru aspic, care trebuie să fie foarte transparent și concentrat Chiar inainte de servire, dilueaza acest sos, luand-l de pe foc si adaugand sucul de la o portocala si o lamaie RAGU DIN CHIRKOV Înfășurați picioarele și aripioarele pentru prăjit Umpleți-le cu grăsime de porc, puneți-le într-o tigaie cu slănină topită și puțină făină pentru a le îngroșa, sau prăjiți-le pe jumătate pe scuipă și turnați bulion tare de carne, adăugând sare, piper, ierburi și condimente într-o pungă În acest caz, fierbeți totul împreună la foc mic Cand tocanita este pe jumatate gata, adaugam napi feliati soti in sos de faina si cam un pahar de vin Apoi, când tocanita este gata și sosul se îngroașă suficient, se servește fierbinte ca antre TEAL RAGU într-un fel diferit Tăiați mărunt timusul de vițel, ciupercile, carnea de teacă, ceapa tătară și pătrunjelul Adăugați sare, piper, tocați totul și gătiți într-o cratiță Umpleți tulpinile cu această masă și prăjiți-le pe scuipă Cand sunt prajite se servesc cu sos de ciuperci sau cu un sos, pentru prepararea caruia se iau doua pahare de vin bun, se adauga doua-trei bucati de ceapa, cuisoare si putin piper Fierbeți vinul într-o cratiță și fierbeți până când sosul scade la jumătate Apoi Big Culinary Dictionary se strecoară prin sită, se adaugă zeama de carne (din carne de vită), se călesc într-o cratiță pe foc și se toarnă peste tulpini, care trebuie servite fierbinți CHIRKI CU CONOPIDĂ Pregătiți tulpinile ca de obicei, prăjiți-le pe scuipă Apoi se curăță conopida, se fierbe și se fierbe într-un sos alb de bază care conține apă, făină, sare și o bucată de unt Cand varza este fiarta se lasa la scurs, se pune in unt proaspat topit si fiert, se adauga boabe de piper, se lasa sosul sa se ingroase pe foc Puneți tulpinile pe o farfurie, întindeți conopida în jur, turnați peste ea cu sos și serviți fierbinți CHIRKI CU CURPI Puneți frunzele pe o frigărui, așa cum este descris mai sus, sau umpându-le cu untură cu condimente și condimente Puneti intr-o cratita felii de untura si vita, ceapa, morcovi, patrunjel, felii de lamaie, ierburi, piper, sare, cuisoare Puneți-vă tulpinile acolo, presărați deasupra aceleași condimente și condimente și prăjiți pe un braț cu cărbuni Taiati napii cubulete sau in forma de masline, caliti in putina untura topita sa se rumeneasca usor Apoi scurgeți lichidul și transferați napul într-o cratiță cu suc tare de carne Se pune pe foc mic și se fierbe la foc mic Pentru a se îngroșa, se adaugă un sos de carne bun, se pun pe o farfurie tulpinile, se întind napii deasupra și se servesc fierbinți CHIRKI CU LĂSTARI DE ANGHINAR SPANIOL Prăjiți tulpinile așa cum este descris mai sus, pe scuipă sau peste cărbune Fierbe apoi mugurii de anghinare spaniol putin mai mult de jumatate fierti in apa cu o bucata de unt, un praf de faina si sare: in acest amestec se pun varza doar cand incepe sa fiarba Odată gătiți pe jumătate, scurgeți lichidul și continuați să fierbeți acești lăstari de anghinare într-un sos ușor de vițel și șuncă Apoi răspândiți-le în jurul tulpinilor terminate și serviți CHIRKI CU MĂSLINE Pentru a pregăti acest fel de mâncare sudic, prăjiți verdeacele la grătar pe scuipă sau peste cărbune Apoi căliți două-trei șampioane mici într-o cratiță, turnați puțin suc tare de carne Când ciupercile sunt fierte adăugați sos ușor de vițel și șuncă pentru a se îngroșa Curățați măslinele, îndepărtați sâmburii și puneți-le în apă clocotită Scoate-l, las-o la scurs si pune maslinele in tocanita ta, da-l la fiert, pune pe o farfurie tulpinile, iar tocanita deasupra si serveste fierbinte CHIRKI CU ROCAMBOL, SAU A LA PONT SON DE TERRAI Prăjiți tulpinile pe scuipă Se pune o bucată de șuncă într-o cratiță, se pune pe foc astfel încât șunca să dea zeamă, se toarnă bulion și sos Koida va începe să se lipească de fund, se aduce la fierbere și se scoate grăsimea, se strecoară printr-o sită, se zdrobește câțiva bulbi de rocambole, se pune în sos și se servește cu ceai CHIRKI CU Trufe Prăjiți tulpinile la scuipă, umpându-le cu carne tocată nu prea tare, care include și câteva trufe, și serviți cu o tocană cu trufe CIORBA DE LA CHIRKOV CU RUPPI Eviscerați tulpinile, îndoiți-le în mod corespunzător picioarele și aripioarele, umpleți-le cu untură cu condimente și condimente, prăjiți pe scuipat până sunt fierte pe jumătate Se pune apoi intr-o cratita, se adauga trei-patru cepe, pastarnacul si morcovii, se umple cu bulion de carne buna si se fierbe Se curata si se spala napii, se taie cubulete sau felii lungi, se pudreaza usor in faina, se prajesc in untura topita pana se rumenesc si se scurg Apoi puneți napii într-o cratiță mică cu bulion de carne bun și fierbeți Se toarnă crutoanele cu bulionul, folosind pentru aceasta pe cel în care s-au fiert tulpinile și din care s-a îndepărtat în prealabil grăsimea Se pun tulpinile in mijlocul papei, se intinde napul pe margini, se toarna bulionul in care a fost fiert si sucul de vitel si se serveste SUPA DE TEAL CU TRUFE SI CIUPERCI Umpleți tulpinile cu untură groasă cu condimente și condimente și prăjiți pe scuipă până când sunt pe jumătate gătite Se fierbe apoi intr-o cratita cu o supa buna de carne Într-o altă cratiță, se pasează trufele într-o cantitate mică de untură topită, se toarnă sucul de la vițel, se fierbe la foc mic Dintr-un ceainic, scos din scuipă, pregătiți sosul Se toarnă carnea de ceaiță într-un mojar, se pun felii de vițel și șuncă, ceapa feliată, pasteur pe fundul tigaii nak și morcovi, se acoperă cu un capac și se ține puțin timp la foc mic pentru ca sucul să iasă în evidență Când carnea de vițel începe să se lipească de fund, se stropește cu un praf de făină, se toarnă sucul de carne și bulionul de carne, amestecate în cantități egale Adaugati ciupercile, trufele, putin patrunjel, o ceapa tartara intreaga, cateva cuisoare, putin busuioc si crusta de paine Se fierbe totul împreună la foc mic timp de o jumătate de oră Scoateți bucățile de vițel din tigaie, puneți carnea mărunțită într-un mojar, amestecați și frecați printr-o sită Se toarnă acest sos în oala cu tocană de trufe, se toarnă sucul de carne și bulionul de vită amestecate în cantități egale, se pun frunzele deasupra supei piure și se servesc fierbinți Chirkov este complet în zadar uneori gătit cu linte Nu aprobăm asemenea blasfemie PUPI COPȚI ÎN ALUAT Tăiați frunzele pe spate, scoateți toate oasele cu excepția femururilor, umpleți cu slănină, stropiți cu sare, piper, nucșoară Adăugați cuișoare, scorțișoară, untură, dafin, untură în felii subțiri, ierburi, pătrunjel și tartru, după ce ați măcinat totul într-un mojar Se face stratul de jos al plăcintei din aluatul obișnuit, se acoperă cu aluat aluatul tocat preparat, se fixează marginile, se unge cu gălbenușuri de ou și se coace la cuptor A TOCA Acest peste de apa dulce are un gust foarte placut Este prins în Ron și în alte râuri din Franța și Germania Acest pește seamănă puternic cu un gudgeon, dar are un cap mai lat și ascuțit Chop este prăjit în același mod ca și gudgeonul SALVIE Este o plantă aromatică cu proprietăți medicinale excelente conform școlii din Salerno, dar în gătit este folosită numai în marinate pentru vânat mare și în compoziții în care sunt fierte șunci și anumite tipuri de cârnați CHARLOTTE Acesta este un tip de entremet cu smântână și fructe CHARLOTTE DE MER CU DULCE Merele decojite și tăiate cu miez bucăți, se adaugă zahăr într-o cantitate corespunzătoare aproximativ / din greutatea merelor, puțină pudră de scorțișoară și coaja de la o jumătate de lămâie, se prepară marmeladă și se fierbe Tăiați pâinea cât mai subțire în felii dreptunghiulare și triunghiulare, scufundați-le în unt cald, puneți triunghiurile de pâine pe fundul formei și înfășurați marginile cu dreptunghiuri până la înălțimea la care urmează să umpleți matrița, la mijloc se pune o lingura mare de coacaze cu zmeura sau dulceata de caise Se pune marmelada de mere pregatita in forma, se netezeste bine si paine deasupra cu pesmet, scufundand-o in unt Așezați vasul pe cărbunii încinși și pe el - un cuptor portabil destul de fierbinte sau un capac, deasupra căruia ar trebui să fie și căldură și lăsați-l să se rumenească CHARLOTTE DE PERE CU VANILIE Curățați perele Messire Jean, îndepărtați miezul, tăiați perele în bucăți și puneți-le într-o cratiță Adăugați un pahar de apă, acoperiți oala cu un capac și gătiți până se înmoaie perele Zdrobiți perele, ștergeți printr-o strecurătoare, până când adăugați zahăr, păstăia de vanilie, zdrobită cu un pistil de marmură și gătiți CHARLOTTE PEAR CONDE Preparat ca precedentul, dar i se adauga de lamai mici chinezesti (reteta din Provence) CHARLOTTE CU CAISE Luați de caise cultivate în aer liber care ar trebui să fie roșiatice și nu prea coapte Scoateți coaja de pe ele și tăiați fiecare caise în opt bucăți Se pune intr-o cratita, se adauga g zahar fin si g unt caldut si se fierbe la foc mic minute Pregătiți tigaia așa cum este descrisă în rețeta cu mere, puneți deasupra pâinii caisele fierte, acoperiți cu pâinea înmuiată în ulei și coaceți până se rumenesc Acoperiți cu marmeladă de caise și serviți CHARLOTTE CU PIERSICI Tăiați de piersici destul de tari, puneți-le la fiert în sirop și scurgeți-le Apoi tăiați fiecare jumătate de piersică în trei părți egale și procedați așa cum este descris mai sus: puneți într-o cratiță, adăugați g zahăr fin și g unt cald și fierbeți la foc mic Se pune marmelada rezultată într-o formă de pâine charlotte, așa cum este descris mai sus, se toarnă deasupra și pe margini siropul în care a fost preparat fructele și se servește La fel se prepară șarlote din prune renklod și din mirabelle CHARLOTTE DIN MERELE APPIANE Curățați de mere, tăiați-le în felii subțiri, puneți într-o cratiță mare, adăugați g zahăr fin și aceeași cantitate de unt cald, măr- coaja albastra sau portocalie si se pune la foc iute Apoi acoperiți oala cu un capac și reduceți focul Mai mariti din cand in cand focul pentru ca feliile de mere sa se gateasca uniform si sa ramana cat mai intregi Adăugați un borcan de cireșe bune, scurgând siropul din ele În timp ce merele se gătesc, tăiați un pesmet moale de kg cu un tăietor de rădăcină de mm Înmuiați coloanele de pâine rezultate în unt topit și întindeți-le de-a lungul fundului și de-a lungul marginilor vasului Charlotte Acolo se pun merele fierte, se acopera cu aceleasi felii de paine si, cu putin timp inainte de servire, se pun in cuptorul bine incins sau pe carbuni incinsi si se inconjoara cu carbuni Coaceți o jumătate de oră, uitați-vă la charlotte: dacă s-a rumenit, apoi întoarceți-o pe un vas, iar dacă nu, apoi continuați coacerea până se fierbe Apoi scoateți matrița și întindeți pe charlotte un strat subțire de marmeladă de caise, jeleu de mere sau jeleu de coacăze Decorează Charlotte în cel mai bun mod Inainte de a folosi forma, se glazureaza cu zahar pudra, dar este de preferat sa o ungem cu unt, deoarece in timpul coacerii zaharul poate da charlottei o culoare prea inchisa (reteta domnului de Courchan) CHARLOTTE RUSĂ CU CAFEA Puneți biscuiți mici pe fundul formei Preparați g de cea mai bună cafea într-un litru de lapte și lăsați timp de o oră într-un loc cald Într-o cratiță se pun gălbenușuri de ou și hectograme de zahăr pudră Înmuiați g de grenetină în apă rece, strecurați crema peste ouă și zahăr, amestecați bine și lăsați să se îngroașe pe foc Cand crema ta s-a ingrosat, scurge grenetina, pune-o intr-o forma si amesteca pana se dizolva complet; apoi se strecoară printr-o sită și se lasă să se pună pe gheață Adăugați decilitri de frișcă până la o spumă puternică, umpleți matrița și puneți deasupra un strat înghețat, lăsați pe gheață timp de o oră și serviți CHARLOTTE RUSĂ CU Migdale Prăjite Se toacă mărunt migdalele, se topesc zahărul pudră, se amestecă migdalele cu zahărul, se pun pe foc și se prepară migdalele confiate Se pune pe capac si se lasa sa se raceasca Se zdrobește apoi într-un mojar, cca se semăna prin sită, se amestecă într-o cratiță cu gălbenușurile de ou și zahărul, se decorează și se servește CHARLOTTE COLD A LA BRUNOIS Zdrobiți biscuiții și puneți-i într-o formă, lăsând înăuntru câteva goluri Umpleți cu diverse gemuri, acoperiți cu biscuiți, răsturnați pe un platou și serviți CHARLOTTE CU CREMĂ, NUMITĂ RUSĂ SAU A LA RICHELIE Intindem biscuitii cu o lingura pe fundul formei si de-a lungul marginilor acesteia si umplem cu amestecul din urmatoarea compozitie Se diluează gălbenușurile cu smântână, se lasă să se infuzeze în ele două vârfuri de floare de portocal confiată, se adaugă g migdale dulci și amare, după ce le macinați bine într-un mojar Amestecam aceasta compozitie cu smantana clocotita, adaugam zahar pudra, punem la foc foarte mic si amestecam pana vezi ca masa se ingroasa Cu toate acestea, nu trebuie să fiarbă, altfel ouăle se vor ondula Treci apoi amestecul rezultat printr-o sita de matase, lasam sa se raceasca, punem intr-o forma si lasam sa se caleasca, adaugand chantilly batut si doar putina coaja de portocala confiata si angelica CHARLOTTE CU PRECURI DE NUCI Mai întâi, faceți crema pentru fursecurile cu alune (sau macaroon) (vezi articolul aferent), lăsați-o să se întărească, iar când vedeți că începe să se îngroașe și să curgă, amestecați într-un bol cu frișcă Acoperiți fundul formei cu biscuiți cu nucă, întindeți-i marginile cu acești biscuiți și, de asemenea, puneți bucăți de astfel de biscuiți în locuri goale Se toarnă crema chiar și cu marginile fursecurilor, se acoperă cu fursecuri deasupra și, după ce am decorat bine charlotte, o glazurăm și o poți servi pe masă într-o oră CHARLOTTE CU NAFELE DE FIST Tăiați napolitanele de fistic de înălțimea tigaii dvs în bucăți de , cm lățime, rulați-le în coloane și aranjați-le vertical de-a lungul marginilor tigaii Pe partea de jos, așezați vafele, tăiate în pătrate, dreptunghiuri sau rulate în kilograme, astfel încât să acopere complet fundul Apoi umpleți mijlocul cu frișcă cu lichior, puneți pe gheață timp de o oră, răsturnați pe un vas și serviți Big Culinary Dictionary CHARTREUSE Domnul Karem a decis că marele chartreuse este regele antreurilor moderne Dar să dăm cuvântul celui mai cunoscut profesor, întrucât suntem departe de a fi la fel de puternici în elocvență ca și el "Se știe că numai legumele și rădăcinile ar trebui incluse în compoziția unei chartreuse mari Acest fel de mâncare își atinge desăvârșirea abia în mai, iunie, iulie și august, când vine cea mai bună perioadă a anului, când totul în natură este reînnoit și, parcă, ne invită să aducem ceva nou în eforturile noastre de a pregăti preparatele care au devenit așa legume și fructe fragede Detaliile exacte pentru prepararea chartreuse sunt aceleași ca și pentru caserolele cu legume fierbinți, așa că mă voi limita la o descriere rapidă a acestui fel de mâncare CHARTREUSE - SURPRIZA PARIS Se fierb in sampanie sau se coace in cenusa opt trufe bune, uniforme si rotunde Cand se racesc, le curatati de coaja si le taiati in felii subtiri pe lungime Apoi periați ușor o sută de cozi de raci și puneți-le în cerc pe fundul unei forme unse cu unt Pe cozile de raci, asezati bucatele de trufe sub forma de coloane, astfel incat sa obtineti ceva ca un chenar grecesc, sau meandru Pune acolo bucățile de file mignon de la mai mulți pui, după ce le usuci prin prăjire în unt și le prelucrezi în consecință Pentru ca straturile superioare din farfurie să intre într-un pandan cu fundul, faceți un alt cerc de cozi de raci deasupra, astfel încât acestea să înconjoare chartreuse - aceasta arată foarte atractiv Apoi tocați mărunt resturile de trufe și acoperiți cu ele fundul vasului Așezați deasupra o carne de pasăre tocată destul de densă într-un strat gros de , cm și mascați chenarul grecesc în același mod Cand forma este plina se aseaza in mijlocul tocanei de muschi de miel sau ra gu cu ciuperci sau la Toulouse, iar toate tocanele trebuie așezate la rece și umpleți formularul, fără a ajunge la mm până la margine După aceea, închideți formularul de sus cu un cerc de hârtie unsă cu ulei de dimensiunea corespunzătoare, iar pe acesta - un strat de carne tocată de mm grosime, apoi conținutul formularului nu se va mișca Pentru îndepărtarea ulterioară a hârtiei unse cu un capac de oală încălzit, atingeți carnea tocată care se află deasupra hârtiei: sub influența temperaturii ridicate, untul se va topi și carnea tocată se va separa de ea, apoi trebuie să o amestecați cu vârful cuțitului cu restul de carne tocată, care se află de-a lungul marginilor formei După ce ți-ai pregătit și decorat felul de mâncare în acest fel, acoperiți partea de sus a formei cu un cerc de hârtie unsă și puneți-o într-o baie de apă timp de o oră Scoateți hârtia imediat înainte de servire Aranjați chartreuse pe un platou, garnisind cu ciuperci albe suplimentare dispuse în cerc în jurul celor bucăți de filet mignon a la Conti, aranjate în cruce prestabilite În mijloc, puneți un champignon mare și frumos Stropiți cu jeleu de carne dacă doriți și serviți Acest fel de mâncare, servit ca antre, face o impresie minunată și, potrivit lui Karem, este cel mai bun antre pe care l-a creat vreodată CHARTREUSE CU MERE Luați vreo de mere ranet, curățați-le de coajă, îndepărtați mijlocul și o parte din pulpa din jurul lor cu un instrument special conceput în acest scop, puțin mai subțire decât degetul mic Pune bucățile de pulpă de măr scoase astfel într-o formă, iar din restul mere se face marmeladă Încercați să vă asigurați că bucățile de mere scoase din mijloc au aceeași dimensiune Se ia un praf de sofran, se pune intr-un pahar cu apa clocotita, se lasa la infuzat, se adauga zahar si / din bucatile de mere mentionate in tinctura colorata Faceți același lucru cu încă o treime din aceste bucăți, folosind niște cocenială, și aduceți treimea rămasă la fiert în sirop de zahăr alb Luați apoi angelica, într-o cantitate egală cu acest număr de bucăți de mere Așezați hârtie albă în formă și desenați modelul dorit pe partea de jos folosind bucățile de mere și angelica multicolore rezultate (verde, galben, roșu și alb), tăind-le în romburi sau fără altfel şi alternând între ele Așezați-le și de-a lungul marginilor formei Umpleți formularul cu marmeladă și coaceți În momentul servirii, răsturnați chartreuse pe un vas și îndepărtați hârtia De asemenea, puteți face chartreuse albă prin umezirea feliilor de mere cu suc de lămâie (după instrucțiunile lui Karem) SHASLA Este un strugure alb foarte apreciat, în special Chasselas din Fontainebleau Există și o chassela cu fructe de pădure roșii, dar este mai puțin frecventă ŞOFRAN Acesta este numele staminelor unei plante din genul Crocus Sunt colectate în vecinătatea Parisului și în zona Gatinet, unde sunt de calitate superioară Șofranul are un miros puternic care poate provoca dureri de cap îngrozitoare și chiar moarte Are gust amar, parfumat, nu este nimic neplăcut în gustul său Șofranul are o colorație pronunțată, iar colorantul galben pe care îl formează patează rapid toate obiectele cu care intră în contact Această materie colorantă este extrem de apreciată, iar în antichitate era foarte apreciată ca substanță aromatică Romanii preparau o tinctură alcoolică din șofran, care servea la aromatizarea teatrelor În unele zone, această floare este folosită ca condiment sau pentru colorarea caserolelor și plăcintelor cu paste, unt etc În zilele noastre, șofranul este folosit doar la fabricarea mâncărurilor precum baba, plov, orez african și skubak CONSERVA DE SAFRON Fierbeți un sirop subțire de zahăr, puneți în el șofran uscat și pudrat fin, adăugați puțin lichior irlandez skubak, apoi puneți masa rezultată pe un vas, uscați într-un dulap de uscare și folosiți după cum este necesar MUSC DE SAFRON Se fierbe crema dubla cu o cantitate mica de floare de portocal uscata si pudrata si se amesteca cu o tinctura destul de tare de sofran de la Gatinet Cand se raceste, se bate energic cu un tel, se toarna in pahare cu mousse, se aseaza pe gheata si se tine acolo pana la servire Acesta este unul dintre mâncăruri de tabără sau mâncăruri salvatoare, care, cu un număr mare de invitați la masă, au un dublu avantaj: creează numere în rândurile entremeturilor dulci și le aduc varietate DUDE Există două tipuri de dud: dud alb, ale cărui fructe de pădure sunt folosite cu plăcere de păsările sălbatice și domestice Nu vom vorbi aici despre acest dud Dud negru, care dă fructe de pădure fragede mari, a căror aromă și dulceața sunt foarte apreciate de cunoscătorii gurmanzi Se crede că acest dud provine din Persia sau din China; dar cu mult timp în urmă s-a răspândit în Orient, de unde a pătruns, fără îndoială, în Italia Poeții antici au cântat despre această plantă, frunzișul căreia i-a cucerit: în Piramul și Thisbe ale lui Ovidiu, doi nefericiți mor la poalele unuia dintre acești copaci Legenda spune că sângele lor, vărsat pe rădăcinile copacului, a dat o culoare negru-violet fructelor sale, care anterior erau albe La cererea lui Thisba, zeii se presupune că au păstrat această culoare sumbră pentru a aminti de soarta nefericită a doi îndrăgostiți Virgil, într-una dintre elogiile sale, a descris o naiadă care ungea fața lui Silenus cu suc de dud violet În poeziile sale, Horace prescrie să mănânci dude la sfârșitul mesei pentru a te simți bine în zilele toride de vară Pliniu, dimpotrivă, spune că sunt nesănătoase tocmai în momentul mesei și spune că dudul este numit cea mai înțeleaptă dintre plante, deoarece crește abia după sfârșitul frigului și înflorește zgomotos pe parcursul unei nopți Dudele sunt utile, răcoritoare și au efect laxativ Romanii au făcut din ei un medicament, pe care îl foloseau pentru toate bolile În prezent, din aceste fructe de pădure se prepară sirop, pe care medicii le recomandă pentru bolile inflamatorii Iată rețeta acestui sirop SIROP DE MURLEY Pentru aproximativ un litru de suc, luați un coș cu dude Pune fructele de pădure pe foc într-o cratiță, în care se toarnă aproximativ litru de apă, se lasă să fiarbă de mai multe ori, Big Culinary Dictionary ka semi-rețele nu se vor evapora la jumătate de litru Scurgeți fructele de pădure într-o sită Limpeziți livre de zahăr, fierbeți-l, turnați sucul rezultat în el, aduceți la fierbere și îndepărtați spuma Fierbeți ca și alte siropuri până când apar biluțe la suprafață, adăugând puțină apă dacă siropul este prea tare pentru a-l aduce la starea dorită Se toarnă siropul rezultat într-un vas de ceramică, se lasă să se răcească și se îmbuteliază CIOCOLATĂ Se crede că cuvântul ciocolată (chocolat) provine din două cuvinte din limba mexicană: choco - sunet sau zgomot și atle - apă, deoarece oamenii din Mexic îl bat în apă pentru a forma spumă (După cum știți, nu există o "limbă mexicană": populația Mexicului vorbește spaniolă sau diferite limbi și dialecte ale unor triburi indiene individuale - Notă, banda ) Doamnelor din Lumea Nouă par să iubească ciocolata punctul de nebunie și consumă-l în cantități mari Se spune că nemulțumite să poată avea oricând ciocolată acasă, acestor doamne li se ordonă uneori să o aducă la biserică O astfel de voluptate a atras adesea critici și reproșuri din partea mărturisitorilor lor, care, totuși, în cele din urmă au fost de acord cu acest lucru, găsindu-și aici interesul: multe doamne din când în când le-au oferit cu curtență o ceașcă și s-au abținut să refuze În cele din urmă, Cuviosul Părinte Escobar (metafizica lui este pe cât de subtilă, pe cât de îngăduitoare este morala) a declarat oficial că ciocolata pe apă nu rupe postul în niciun fel, invocând în același timp vechea zicală în favoarea frumoșilor săi enoriași: "Liquidum non frangit jejunium " Ciocolata a fost introdusă în Spania cel mai probabil în secolul al XVII-lea, iar consumul ei s-a răspândit rapid la diferite secțiuni ale populației Femeile, și mai ales călugării, au sărit la această nouă băutură parfumată, iar ciocolata a devenit curând la modă În acest sens, morala nu s-a schimbat deloc și este considerată bună manieră în întreaga Peninsula Iberică să prezinți ciocolata în toate ocaziile când eticheta impune oferirea unui fel de băutură răcoritoare Acest lucru se face peste tot și în toate casele care se respectă Ciocolata "a trecut" prin Pirinei sub Ana a Austriei, soția regelui Ludovic al XIII-lea Ea a fost prima care a adus ciocolata în Franța, unde a devenit și ea la modă, tot cu ajutorul călugărilor francezi, cărora frații lor din Spania le-au trimis cadou mostre de ciocolată La începutul epocii Regency, ciocolata se bea mai mult decât cafeaua, care a apărut și recent, dar era considerată un produs de lux curios, iar ciocolata era considerată (dar pe bună dreptate) ca o băutură plăcută și sănătoasă În cartea sa excelentă Classics of Our Table, M Brillat-Savarin recomandă ciocolata ca tonic pentru stomac și chiar ajută la digestie El spune că oamenii care mănâncă ciocolată sunt sănătoși Consideră că ciocolata cu chihlimbar este foarte utilă persoanelor care s-au săturat de orice fel de muncă Să dăm asta minunat cunoscător culinar "Este cu adevărat potrivit aici", scrie el, "să vorbim despre proprietățile ciocolatei chihlimbar, pe care le-am verificat prin numeroase experimente, ale căror rezultate sunt gata să le spun cu mândrie cititorilor mei Așadar, lasă fiecare persoană care a băut prea mult din paharul plăcerilor sau care petrece la serviciu o parte semnificativă din timpul pe care ar trebui să-l acorde pentru a adormi, sau orice persoană inteligentă care se simte brusc temporar prost, sau o persoană pentru care aerul devine brusc prea umed, timpul - lung, iar aerul din jur - puțin respirabil, sau orice persoană obsedată de o obsesie care îl împiedică să gândească liber - lăsați fiecare dintre acești oameni să bea o jumătate de litru de ciocolată, adăugând chihlimbar într-o rată de - de boabe de chihlimbar pe kilogram de ciocolată și i se va întâmpla o minune - Urmând modul meu particular de a defini lucrurile, numesc ciocolata cu chihlimbar o ciocolată pentru cei abătuți, pentru că aflându-se în oricare dintre stările pe care le-am enumerat, oamenii experimentează un anumit sentiment general pentru ei, pe care l-aș numi un sentiment de abătut Brillat-Savarin mai spune: "În ceea ce privește metoda convențională de preparare a ciocolatei, adică aducerea ei într-o stare potrivită pentru consum imediat, se ia în cantitate de aproximativ , uncii la cană și se dizolvă încet în apă prin încălzire și amestecare cu o spatulă de lemn Lichidul se fierbe timp de un sfert de oră pentru ca soluția să se îngroașă puțin, și se servește fierbinte "Stăpâne", a spus doamna d'Arestrel, stareța mănăstirii Aparițiile Fecioarei din Bella, în urmă cu mai bine de cincizeci de ani, "dacă vrei să bei ciocolată bună, să ți se pregătească cu o zi înainte în o cafetieră de lut și a lăsat până mâine Pe timpul nopții, ciocolata se concentrează și devine catifelată, ceea ce îi conferă un gust deosebit de plăcut Domnul nu poate fi jignit de acest mic perfecțiune, pentru că el însuși este perfecțiune În articolul "Cacao" am vorbit despre diferitele moduri de a face ciocolată din cacao În ceea ce privește diferitele utilizări ale ciocolatei în gătit, trimitem cititorul la rețetele și articolele relevante (vezi Clatite, Rulouri, Creme, Brânzeturi glazurate, Mousses, Pastile, Praline și Profiterole) GĂINĂ, PĂRÂNICĂ SAU SNIPE ȘUFFROIT CA "RAPPORT DE SOLDAȚ" Luați pui fragezi, tăiați bucăți, prăjiți în unt, stropiți cu făină, turnați apă fierbinte Se adauga sare, piper, ciuperci, ceapa alba mica, o legatura de patrunjel Se fierbe repede scuturând tigaia Apoi, pentru a se îngroșa, se adaugă - gălbenușuri de ou și sucul de la o lămâie Scoateți o grămadă de pătrunjel și, printr-o gaură foarte mică, puneți fricasséul rezultat într-o pâine rotundă, din care ați scos în prealabil pesmetul Sigilați gaura din pâine și lăsați-o să se răcească bine înainte de a o împacheta pentru a păstra pâinea crocantă Pe moment Big Culinary Dictionary folosiți pentru a împărți această aparență de plăcintă în părți (J Rouyet) CIRES SPANIOL O varietate de cireșe negre, foarte dulci untură Prăjitorii și bucătarii numesc bucăți de slănină de grăsime subcutanată sau abdominală, care este îndepărtată de sub coastele porcilor, începând de la umăr până la coapsă Untura este utilizată pe scară largă pentru topping sau umplut bucăți de carne SURPRINDE Un termen culinar pentru umplerea cărnii cu felii de untură folosind un instrument special Pentru a umple bine carnea, trebuie să aveți felii de untură groase de o jumătate de deget mic, stropite din belșug cu sare și piper Pentru umplutura doar straturile superficiale de carne se folosesc bucati de untura foarte subtiri si lungi, care in acest caz sunt dispuse simetric, uneori creand modele SPANAC O plantă de legume din familia ceață, ale cărei frunze se mănâncă doar fierte Au fost multe glume despre spanac, susținând că nu are valoare culinară SOS DE SPANAC IN ULEI CU PATRUJUN Spanacul se spala bine in apa clocotita si se pune in apa rece, apoi se da deoparte si se toaca marunt Se pune fara lichid intr-o cratita si se pune pe baie de apa, adaugand sare, piper si nucsoara rasa Când spanacul este foarte fierbinte, puneți o bucată de unt într-o cratiță și amestecați SPANAC CU SUC DE CARNE Când spanacul este fiert, se strecoară printr-o sită și se adaugă două linguri de sos de vițel sau suc de fricando, redus la un jeleu Apoi, chiar inainte de servire, punem o bucata buna de unt proaspat in spanac, il topim si servim cu crutoanele prajite SPINAC ÎN ENGLEZĂ Se fierbe apa intr-o oala, se pune o mana de sare grunjoasa si se pune spanacul, care trebuie mai intai curatat bine, spalat si albit Cand spanacul este fiert in apa cu sare, il tocam marunt si il punem intr-o cratita cu sare si piper Se amestecă bine și când spanacul este foarte fierbinte, se adaugă o bucată bună de unt Amestecați bine uleiul cu spanacul și serviți ca spanacul cu suc de carne SPANAC CU ZAHAR Cand spanacul este fiert se adauga putina sare, o bucata de zahar, putina coaja de lamaie si doi biscuiti de migdale, zdrobiti intr-un mojar Inainte de a servi ok și poate fi privit doar ca o "mătură pentru stomac" O astfel de opinie este eronată: dimpotrivă, spanacul este foarte hrănitor și plăcut pentru stomac, pentru care servește drept "mătură" (dacă poți folosi aceeași expresie) doar în sensul că spanacul este atât de potrivit pentru acest organ că se digeră cu o ușurință extraordinară Există diferite moduri de a găti spanacul; Să vorbim despre cele care ni se par cele mai bune SPANACUL BĂTRÂN Se albeste si se toaca marunt spanacul Se pune intr-o cratita cu unt si nucsoara rasa, se caleste si se adauga untul tarat cu faina, zaharul si laptele Serviți cu crutoane ușor prăjite în unt Serviți spanacul cu câteva fursecuri și biscuiți CREMA DE SPINAC Se amestecă o lingură mare de spanac fiert, o duzină de migdale dulci piure într-un mojar, puțină lămâie verde, trei până la patru biscuiți cu migdale amare, zahăr, două căni de smântână, un pahar de lapte și șase gălbenușuri de ou Trecem totul printr-o sita, fierbem de sus si de jos si servim fierbinte PLAINTA CU SPANAC Spanacul se curata de coaja, se clateste in mai multe ape si se fierbe intr-o cratita cu un pahar cu apa Apoi aruncați spanacul și lăsați apa să se scurgă Se răcește, se adaugă unt proaspăt, coajă de portocală, două macaroane cu migdale amare, zahăr și floare de portocal; se macină amestecul într-un mojar Apoi întindeți fundul formei în bucăți mici de aluat foarte subțire In coltul fiecarei bucati asezam putina carne tocata pregatita conform descrierii de mai sus Umeziți cu apă și acoperiți cu aluat Orbește marginile cu un cuțit și prăjește adânc Cand chiftelele s-au rumenit, se scot, se lasa la scurs, se pun repede pe un vas, se presara zahar, se glazureaza cu o spatula incinsa si se servesc fierbinti ca entremet (metoda domnului de Courchan) SPANAC DE GĂTIRE VERDE Albește o mână de migdale prăjituri cu migdale amare împreună cu pătrunjel și ceai verde Se răcește, se stoarce, se pisează într-un mojar și se freacă printr-o sită Dacă "verdele" sunt prea groase, se diluează cu bulion VOPSEA VERDE DE SPANAC PENTRU DECORARE Clătiți frunzele, pisați într-un mojar și strângeți printr-o cârpă Se pune intr-o forma peste foc, se lasa sa fiarba de - ori, se scurge lichidul si se da deoparte sa lase paharul cu apa Plăcintă cu spanac Curățați bine spanacul, îndepărtați tulpinile, spălați frunzele în mai multe ape, puneți într-o oală cu apă și fierbeți Se aruncă frunzele fierte, se lasă să se scurgă și să se răcească, se stoarce pentru a strânge tot sucul, se pisează cu grijă într-un mojar cu coajă de portocală confiată, zahăr, un bulgăre de unt și puțină sare Puneți aluat foietaj pe fundul formei, puneți pe el spanacul cât mai uniform posibil, faceți o "zăbrele" ondulată și o "frânghie" de-a lungul marginile si dam la cuptor Cand prajitura este copta, ungem putin zahar deasupra, glazuram cu o spatula incinsa, punem pe un vas si servim fierbinte SUPA DE SPINAC Se pune spanacul bine spalat intr-o oala, se toarna apa, se adauga untul, sare, un buchet mic de maghiran, cimbru, o ceapa in care se infig cateva cuisoare; Aduceți totul la fiert și gătiți până la jumătate, apoi adăugați zahăr după gust, o mână de stafide, biscuiți uscati la cuptor Se fierbe pana se inmoaie si se foloseste cu tocanite de paine SHU Să vorbim despre diferitele moduri de a face acest mic tort minunat SHU LA PARIS Se fierbe niște apă cu unt și sare, se pun - pumni de făină și se amestecă fără a lua de pe foc Se amestecă până când aluatul începe să se desprindă de pe laterale și de lingură Apoi adăugați zahăr pudră la el, luați de pe foc, bateți ouăle întregi în aluat și amestecați până când aluatul devine lichid Coacem in forme mici unse cu unt SHU REGAL Se pune laptele la fiert cu unt bun, se ia de pe foc, se adauga faina cernuta, se pune tigaia din nou pe foc si se amesteca bine sa nu se arda Când aluatul se îngroașă, transferați-l într-o altă cratiță și amestecați untul, parmezanul și ouăle Adăugați un praf de piper măcinat, o lingură de zahăr fin, un ou și brânză Gruyere, tăiate în bucăți mici Amesteca totul bine si adauga frisca Ar trebui să aveți un aluat asemănător unei clătite Se unge shu-ul cu amestecul de rumenire, se da la cuptorul incins pentru de minute si se serveste imediat SHU CU MIGUDALE Pregătește-te ca înainte După ce le ungi deasupra, punem deasupra lor migdale feliate subțire, înmuiate ușor în albuș și zahăr, apoi coacem la cuptor SHU-SOFFLE CU ZEST DE PORTOCALE Fierbeți cel mai bun unt și smântâna bună într-o cratiță, cu grijă Big Culinary Dictionary SH Presărați făină de orez uscată deasupra Transferați într-o altă tigaie, adăugați untul, ouăle, puțină sare Se amestecă bine și se adaugă gălbenușurile de ou și zahărul Deasupra se rade coaja de la o jumătate de lămâie și o jumătate de portocală Amesteca totul bine, bate albusuri spuma si pune-le in aluat impreuna cu frisca Apoi puneți shu-urile în căni mici, umplându-le doar pe jumătate, acoperiți cu zahăr deasupra, dați la cuptor și coaceți la foc mediu un sfert de oră, serviți neprăjite SHU IN PAHARE, CU CITRON Preparat ca mai sus, dar aromatizat cu citron tocat foarte fin, care se amesteca in aluat SHU DE LA MECCA Se amestecă untul cu smântâna fiartă, cu aluat moale, ușor uscat și puțin lapte Se usucă ușor și se transferă într-o altă tigaie, adăugând ouă și zahăr pudră Apoi mai adaugam oua, o lingura de frisca buna si putina sare Se pune shu sub forma de napi, se unge cu ou, se presara zahar si se coace la cuptor la foc mediu Cand s-a rumenit, se serveste pe masa, adaugand ca miros citron, portocala, portocala sau lamaie "PASARE" SAINT-CLOUGH Preparat în același mod ca cel descris mai sus și copt în același mod Dar când sunt copți, glazurați-le pe foc, punând tigaia în fața ușii cuptorului și serviți fierbinți MĂCRIȘ O plantă de legume care își datorează gustul prezenței acidului oxalic și este foarte apreciată de bucătari și medici Este folosit pentru a face supe și piureuri PIURE DE MCRUS, POSTUL Tocați mărunt măcrișul, prazul, salata verde și niște cervil Se pune intr-o cratita fara lichid si se incinge amestecand continuu pana ce verdeata se transforma intr-o masa lichida Adăugați o bucată bună de unt și amestecați până când măcrișul este înmuiat în unt Se toarnă sare și piper gros, se folosește trei gălbenușuri de ou și smântână pentru a se îngroașa PIURE DE MCRUS PE SUCURI DE CARNE Pregătiți o masă lichidă din măcriș, așa cum este descris mai sus Apoi adăugați untul și amestecați până când masa începe să se cutremure ușor Turnați puțin suc de la prăjirea cărnii sau bulionul de carne concentrat și folosiți piureul rezultat ca garnitură pentru carne etc ŞTIUCĂ* În cronicile antice, cuvântul știucă sau orice care îi corespunde nu se găsește nicăieri Știuca este un rechin de apă dulce, la fel de viclean, prădător și vorace ca un rechin de mare În lacul Zirkmitz, în Carniola (Austria), se găsesc știuci cu o greutate de - kg, în stomacul cărora se găsesc rațe înghițite întregi Dacă este lăsat să trăiască, acest pește poate atinge orice dimensiune și orice vârstă În în Kaiserlautern a prins o știucă lungă de peste m și cântărind kg Scheletul ei a fost păstrat la Mannheim (Olanier, Dicționar de mâncare și băutură) Fecunditatea știucii, care, totuși, nu se compară cu fecunditatea heringului și codului, este totuși foarte mare, astfel încât până la de ouă se găsesc la o femelă de aproximativ un metru lungime Pe vremea regelui Carol al IX-lea, o știucă pe nume Lupul locuia în grădina Palatului Luvru, navigând când chemată și scoțând capul din apă pentru a apuca pâinea aruncată în ea Împăratul Frederic al II-lea a aruncat o știucă în iaz pe octombrie A fost prinsă în același iaz de ani mai târziu În secolul al XIII-lea Stiucile de la Chalons s-au bucurat de cea mai buna reputatie datorita fragezii carnii lor Icrele de stiuca trebuie tratate cu prudenta: acest caviar, gatit impreuna cu peste, poate provoca greata si varsaturi Unele ziare interesate de piscicultura protestează împotriva creșterii excesive a numărului de știuci din iazuri Domnul Sauvadon, în Buletinul Societății Zoologice, se numără printre oponenții știucii și citează figuri interesante în apărarea poziției sale Toată lumea cunoaște voracitatea știucilor și tocmai această calitate face prezența lor necesară în apele prea aglomerate Dar, poate, puțini oameni s-au gândit vreodată, în conformitate cu regula proporțiilor, câte kilograme de pește mic devorează o știucă în ani de viață și care este prețul ei de vânzare în comparație cu greutatea prăzii consumate Domnul Sauvadon a luat aceste calcule și iată ce a obținut: O stiuca care a mancat kg de mancare in ani costa de franci Dacă luăm prețul acest peste este doar franc pe kilogram; nu tinem cont de profitul pe care l-ar aduce in ani un peste care a devenit prada unei stiuci - greutatea sa s-ar putea dubla in aceasta perioada de timp Să presupunem că la sfârșitul primului an știuca cântărește g; din al doilea până în al treilea an greutatea ei se triplează, iar între al patrulea și al șaselea an se dublează Acest lucru este în conformitate cu observațiile, deoarece se pare că, pe măsură ce peștii îmbătrânesc, ei cresc mai lent decât în primii ani de viață O știucă de șase ani va cântări kg Deci o stiuca care se vinde in medie cu franci kilogramul costa de fapt pe pescar de franci centimi kilogramul Nu considerăm posibil acest lucru, întrucât știuca pe care am observat-o, care a crescut mai mare decât celelalte, cântărea g când a fost pusă într-un iaz plin cu pești, iar după ani greutatea a fost de kg În ceea ce privește numărul de pești prinși în acest rezervor, acesta a scăzut cu / "Nu cerem", adaugă autorul, "ca acest pește să fie complet oprit din creștere, dar dorim ca distribuția lui să aibă loc cu unele restricții, deoarece reproducerea peștilor poate deveni imposibilă dacă acest pește, care este pe bună dreptate numit rechin de apă dulce ŞUICA ÎN CHAMBORSKY Se ia o stiuca mare, se curata, se evisceaza, taiand burta sa nu ramana nici caviar, nici lapte; îndepărtați branhiile Ridicați pielea fără a deteriora carnea și îndepărtați nervii cozii Umpleți toată știuca cu bucăți mici de anghilă sau jumătate dimineața, iar jumătate cu trufe și morcovi tăiați în aceleași bucăți Dacă nu gătiți un fel de mâncare slabă din știucă, atunci umpleți-vă peștele cu untură, trufe și morcovi Puneți știuca într-o oală pentru gătit peștele, turnați sosul slab și începeți să fiarbă Adăugați trei linguri de sos spaniol slab și o jumătate de sticlă de șampanie albă Reduceți sosul, îndepărtați grăsimea, adăugați șampile tocate, fundul de anghinare, trufele, laptele de crap, tăiat în bucăți anghila si tocana tocanita rezultata timp de un sfert de ora, dupa care se adauga ulei de hamsii Scurgeți lichidul din știucă, puneți peștele pe o farfurie, acoperiți cu o garnitură, adăugându-i raci Decoram, turnam sos si jeleu si ne serveste la masa Dacă acest fel de mâncare nu este slab, adăugați carne de vițel dulce umplută, porumbei sau prepelițe dacă sezonul o permite, precum și faguri de cocos și rinichi ȘUICA ALBASTRĂ SAU ÎN UNT PICANT Eviscerați știuca, tăiați burta fără a deteriora vezica biliară și solzii Scoateți branhiile fără a afecta cerul gurii, puneți într-o tigaie de volumul corespunzător Se fierbe un sfert de litru de otet rosu; toarna acest otet clocotit peste stiuca pentru a-i da culoarea azuriei Stropiți peștele cu sos slab sau gras, înfășurați în hârtie unsă cu ulei și fierbeți Cand stiuca este gata, scurgem lichidul, punem un servetel pe vas, pescuim pe el, o acoperim cu patrunjel pe margini si servim ȘUICA ÎN CHAMBORSKY (rețeta domnului de Courchan) Pentru a găti bine acest frumos preparat cald, care se servește întreg la primul fel și care este unul dintre cele mai luxoase din bucătăria modernă, trebuie în primul rând să ai o știucă foarte mare și foarte frumoasă Rezultă că la Paris acest fel de mâncare este scump: aici o știucă mare cu garnitură și decorațiuni Chambord va costa cel puțin de franci, și uneori chiar de trei ori mai mult Curățați peștele de solzi, îndepărtați toată pielea de pe el și umpleți-l, făcând șanțuri transversale sau fâșii late de trei degete fiecare: o fâșie - cu felii subțiri de untură cu condimente; al doilea cu trufe foarte negre tăiate cuișoare; a treia cu felii subțiri de morcovi și ultima cu fâșii de cornișuri foarte verzi, din care părți se modelează și ele în cuișoare Umpleți știuca cu carne tocată pentru quenele cu trufe tăiate felii subțiri (vezi quenele) După terminarea acestei operațiuni, gătiți-o într-o cratiță specială pentru pește într-un bulion picant cu șampanie spumante albă, adăugând în vin aceleași condimente, rădăcini și "buchet combinat" care se pun în orice bulion picant pentru pește Cand stiuca este fiarta, se scurge o parte din bulion astfel incat umplutul, adica partea superioara a pestelui, sa se deschida putin si se da la cuptor pentru ca toate zeama concentrat, iar locurile umplute au căpătat o culoare aurie plăcută Acum treceți la tocană, care va servi drept garnitură pentru acest preparat magnific Se toarnă într-un lighean sau o cratiță mare o jumătate de sticlă de vin Sillerie, Ai sau altă șampanie nespumantă, se adaugă o jumătate de litru de sos ușor de vițel sau bulion de carne concentrat, patru condimente (piper, cuișoare, nucșoară, ghimbir) și sucul de patru portocale, în care se diluează două un praf bun de pudră de curry Se fierbe și se strecoară printr-o sită de mătase Se pune din nou pe foc și se pregătește sosul adăugând fund de anghinare înăbușit, ciuperci albe și șampioane fierte cu măduvă osoasă, trufe mari în vin de Bordeaux, lapte de crap și limbi, ficat de crostată, quenelles de calcan cu smântână și trufe, bucăți de anghilă umplute, felii subțiri de măsline de Madeira, raci alsacieni în vin alb, timus de vițel umplut și glazut, timus de miel, zbârci fripți, muște sau cochilii și prepelițe; in sfarsit, faguri de cocos si rinichi, si, daca se doreste, niste porumbei tineri, apartinand speciei numite porumbel lui Gauthier Compilarea acestui amestec uimitor este completată prin adăugarea de ulei de hamsii și câteva linguri de jeleu de carne Înainte de a pune acest amestec pe fundul vasului, se pasivă, iar apoi toate componentele sunt așezate frumos și simetric în jurul știucii, în corpul căreia sunt înfipte mai multe bețișoare lungi de argint Pe ele sunt înșirate plăcinte și diverse alte delicatese, de exemplu, trufe negre frumoase, portocale mari sau ciuperci porcini aduse din Sud, gălbenușuri de bibilică, fulgi de ovăz prăjiți, fructe mari italiene marinate în oțet Informații suplimentare despre un fel de mâncare atât de semnificativ nu strica niciodată, așa că considerăm că este de datoria noastră să adăugăm în mod imparțial rețetei domnului de Courchamps considerațiile critice ale unui alt maitre, M Vuymot, care obiectează: "În articolul "Pike a la Chambord" al domnului de Courchant, am o părere favorabilă despre știuca umplută în sine și despre garnituri, dar în ceea ce privește glanda timus de vițel și porumbeii lui Gauthier, nu pot fi deloc de acord cu ele Decorează-ți știuca cu chifteluțe de pește, șampioane, trufe, raci, coadă Dicţionar culinar mare capuse de creveti, stridii, midii etc Mi se pare un fel de mâncare fierbinte slabă excelentă Și la el - crutoane sau biscuiți buni în cantități suficiente și un sos Geneva bun cu ulei de hamsii PIKE DAUPHINE Luați o știucă mare, îndepărtați solzii, curățați prin branhii și înfășurați coada Pentru a face acest lucru, străpungeți ochii știucii cu un băț de metal (frigărui mic) și treceți sfoara în coadă, fiecare capăt al căruia ar trebui să se conecteze la unul dintre capetele scuipatului Pune stiuca pe burta, ar trebui sa ramana in acea pozitie Turnați-l cu bulion de legume dacă pregătiți un fel de mâncare slabă sau cu sos de vițel Se da la cuptor si se scoate din cand in cand pentru a unge cu lichidul potrivit Când știuca este gata, scurgeți sosul și serviți sub un sos italian închis, slab sau gras (rețetă Bovil'e) ȘUUCUȚĂ PE SCUIȚ Curata stiuca de solzi, faci cateva taieturi pe ea si umple-o cu felii subtiri de anghila, presarate cu sare si piper Se pune pe o frigaruie si se frige, stropind cu vin alb, ulei vegetal bun si zeama de lamaie verde Cand sunt prajite, hamsii se zdrobesc in lichidul din tava de scuipat, se adauga stridiile, se incalzesc fara sa fiarba, se adauga caperele, sare si piper, iar pentru a ingrosa sosul, putina zeama de carne sau sos de faina si servim Din cauza hamsiilor, aceasta stiuca merge foarte bine cu patrunjel sau sos verde Stridiile sunt esențiale ŞUICA ÎN TĂTAR Se taie stiuca in bucati pe directie transversala, se indeparteaza complet solzii si se tine ceva timp in ulei vegetal cu sare, piper gros si patrunjel, tartru si salota tocate foarte fin; se imbraca cu pesmet, se aseaza pe un gratar si se prajesc, turnand peste marinada ramasa Se lasa sa se rumeneasca si se serveste fara lichid, asezand langa un sos cu sos remoulade M Conte de Courchans și-a îndeplinit datoria față de marchiza de Créquy, ale cărei memorii le-a scris, dându-i numele unuia dintre felurile de știucă A fost o mare onoare pentru acest pește Se știe că motto-ul baronilor de Kreki era: Crequy haut baron, Crequy haut renom (Kreki este un mare baron, Kreki este o mare glorie) Să vedem ce are de făcut shu ka sau ce trebuie facut cu stiuca ca sa i se acorde o cinste atat de mare PIKE A LA CRACKS Scoateți pielea împreună cu solzii dintr-o știucă mare, după ce a ținut în prealabil peștele timp de câteva zile Se umple apoi un sfert din lungime cu hamsii, un alt sfert cu cornisini, urmatorul sfert cu morcovi, iar apoi cu trufe Se umple stiuca cu peste tocat, se pune intr-o tigaie ovala astfel incat zonele umplute sa fie deasupra Acestea trebuie udate cât mai des cu lichidul care va fi în tigaie Acoperiți apoi oala cu un capac, astfel încât să fie foc deasupra Când peștele este gata, scurgeți lichidul și turnați sosul cu smântână împreună cu sucul de pește bine fiert sub știucă "Acesta este unul dintre cele mai bune mâncăruri fierbinți slabe", spune Court and City Cook ȘUICA GERMANĂ (rețetă de Bovi-le) Luați o știucă mare, care în niciun caz nu ar trebui să miroasă a noroi, înmuiați-o două-trei zile (sau mai mult dacă este rece) Când aveți de gând să gătiți peștele, eviscerați-l, îndepărtați branhiile, tăiați aripioarele și vârful cozii Spălați bine știuca pe exterior și frecați în interior, pregătiți apă cu sare, puneți știuca într-o cratiță cu câteva crenguțe de pătrunjel, adăugați o foaie de dafin și câțiva morcovi tăiați fâșii subțiri Se toarnă un amestec de părți egale de apă preparată cu sare și apă obișnuită de râu și se fierbe peștele în el Cand este fiert se scurge lichidul, se indeparteaza pielea, se pune pestele intr-o cratita si se toarna peste el bulionul in care a fost fiert Ține-l fierbinte Așezați un șervețel pe farfurie, umpleți spațiile goale din bucățile de știucă cu hrean ras, puneți peștele pe farfurie și serviți pe masă, așezând alături o sosă cu ulei sau orice alt sos ȘUICA GERMANĂ (rețeta domnului de Kurshan) Pentru a pregăti știuca în acest fel, alegeți un pește de mărime medie și tăiați-l în - părți egale, care se pun într-o cratiță și se adaugă ceapa, pătrunjelul, foile de dafin, ceapa tartar, sare și piper Apoi se toarnă vin alb și după o jumătate de oră se scoate știuca, se curăță și se pune într-o cratiță, iar deasupra se pune bulion picant filtrat prin sită După ce lichidul s-a scurs și știuca a fost așezată pe un vas, iau alta bine, o cratita, unde se adauga unt, putin amidon, nucsoara rasa, piper si un pahar de bulion picant de la gatirea pestelui Se amestecă totul, răsturnând focul până dă în clocot Pentru a se îngroșa, se adaugă gălbenușurile de ou și se amestecă în continuare, fără a se lăsa să fiarbă, apoi se pasează prin sită peste știucă STIUCA LA GENEVA Luați o știucă și legați-o cu sfoară în mai multe locuri la distanță de două degete, puneți-o într-o tigaie pentru fierbere pește, adăugați sare, piper, o ceapă în care sunt înfipți doi cuișoare și un buchet amestecat de ierburi Turnați o jumătate de litru dintr-un amestec de cantități egale de vin alb și roșu pentru fiecare kilogram de greutate de știucă Pune tigaia pe foc foarte mare pentru ca vaporii de vin rezultați să se aprindă Cand focul si-a facut treaba se pun intr-o cratita g unt, se adauga un amestec de condimente si se fierbe o ora la foc mic Cand bulionul picant s-a evaporat suficient, se arunca cateva bucati de unt amestecand continuu, apoi se scoate pestele, se scurge lichidul si se lasa sosul sa se ingroase ŞUICA ÎN FRICANDO Curățați, eviscerați și spălați știuca, tăiați bucăți, umpleți-le cu untură deasupra Se toarnă un pahar de vin alb și bulion în tigaie, se adaugă un amestec de ierburi, cubulețe de crupă de vițel, se mănâncă, piper, nucșoară și se pun bucăți de știucă acolo, astfel încât să se înmoaie în conținutul tigaii, apoi se fierbe peşte Se strecoară sosul printr-o sită, se reduce aproape complet și se pun bucățile de știucă în el, untură jos, astfel încât să fie acoperite cu jeleu Aceasta operatiune poate fi facilitata adaugand in sos putin zahar ars Puneți peștele acoperit cu jeleu pe un vas fierbinte și turnați puțin din bulionul rămas pe fundul oalei FRICANDO DIN PIKE Dacă doriți să faceți acest fel de mâncare slab, umpleți știuca cu bucăți subțiri de anghilă și fileuri de hamsie Dacă nu este menit să fie slab, umpleți-vă peștele cu untură Serviți cu sos de roșii sau piure de ciuperci sau orice alt sos sau piure COTUTELE DE STIUCA Se pregateste si se spala pulpa de stiuca, se indeparteaza pielea, se taie bucatele, dandu-le forma de cotlet de vitel sau de miel, se prajesc in hartie unsa cu ulei fin Big Culinary Dictionary ierburi condimentate tocate, de parca ar fi cotlet de vitel Se procedeaza mai departe ca la cotlet de vitel, adica se prajesc pe gratar, avand grija ca hartia sa nu ia foc si suprafata pestelui sa fie bine rumenita FILE DE STIUCA IN SOS BEHAMEL Pune restul de stiuca in sosul bechamel redus, apoi pune-le pe un vas turnat cu putin unt topit, inconjoara cu felii rotunde de paine inmuiate intr-o omleta Se da la cuptor, se lasa acolo pana se rumeneste si se serveste SALATA CU STIUCA Taiati stiuca rece bucatele, presarati cu sare si piper, adaugati capere, hamsii si cornisini, taiate fasii subtiri, precum si condimentele tocate marunt Stați puțin, apoi puneți un vas fără hamsii, cornibii și capere La marginile vasului se aseaza capetele de salata taiata in patru si ouale tari taiate in acelasi fel Se ornează salata cu file de hamsii și capere, se stropește cu sucuri asezonate și se servește uh ale* Acest cuvânt englezesc este tradus ca totul și înseamnă pentru britanici o băutură care, în opinia lor, le poate înlocui pe toate celelalte Aceasta este o băutură care se obține prin infuzarea de malț și se deosebește de bere doar prin aceea hameiul este inclus în compoziția sa doar în cantități foarte mici Are gust bun, dar este îmbătător Dacă o bei cu moderație, are un efect revigorant ESENTA DIN JOC Luați g carne de vită, două potârnichi, doi iepuri domestici și o crupă întreagă de vițel Se fierbe într-o cratiță mare; Se toarnă o jumătate de litru de vin alb și se fierbe în continuare până scade Adăugați lichid, adăugați ceapa, morcovii, două tipuri de cimbru, busuioc, cuișoare Îndepărtați spuma; se fierbe in continuare la fierbere si se strecoara printr-o sita TARHON O plantă aromată originară din Siberia, care este cultivată pe scară largă pentru a fi folosită ca sos pentru salată sau murată în oțet Este cunoscută și utilizarea sa frecventă în diferite sosuri Voi adăuga chiar că nu există oțet bun fără tarhon și îndemn cititorul să adauge această plantă în oțetul său MERE Merele se consumă crude sau sub formă de compoturi, gemuri, marmelade, se folosesc și la prepararea unui cidru plăcut, o băutură nobilă și bine conservată Pentru prepararea acestei băuturi se folosesc în mare parte mere neîndulcite, la care se adaugă aproximativ o treime din cele dulci Provinciile franceze care cresc cele mai multe mere sunt Normandia, Auvergne și partea franceză din Vexin De asemenea, Brittany furnizează un număr destul de mare de mere Cele mai bune mere consumate iarna sunt ranetul, kurpandu-ul, marul appian si kalvil Există trei soiuri de kalvil: alb, roșu și deschis; Cel mai bun dintre aceste trei kalvil este kalvil roșu, care are o piele roșie și o parte din carne Acest mar contine suc dulce si este bun pentru cei care au stomacul acid, atata timp cat mananca mere in cantitati mici Ragul leva antma cApîftnt L'Enfant cft apaife de peu de chofes Les Pommes font bonnes ă l'Eau Ro-fe & force Sucre calitati Merele Ranet sunt deosebit de utile pentru cei care au probleme cu bila, dar cele mai bune mere sunt merele kurpandu: au un gust foarte placut, pulpa frageda si un miros placut Mărul Appian trebuie consumat întotdeauna crud Este cel mai mic și cel mai dur dintre toate merele Conține un suc plăcut, care este foarte bun pentru împrospătarea gurii și potolirea setei, totuși, pulpa acestui măr este grea și greu de digerat Potrivit lui Galen, sucul unui măr crud fierbe și fermentează în stomac ca vinul care iese dintr-un rezervor de fermentație Acest suc este format din particule foarte mici, dar nedigerabile, care diverg prin arterele din tot corpul Prin urmare, dacă există o mulțime de mere crude, atunci nu se poate spera că nu vor exista tulburări circulatorii și principalele organe interne nu vor avea de suferit din cauza acestei fermentații în exces, care este combinată cu digestibilitatea slabă a sucului de mere Medicul Simon Poli, care era foarte pasionat de mere și avea obiceiul de a le mânca în fiecare zi, spune că timp de douăzeci de ani a suferit de bătăi foarte puternice ale inimii El a luptat cu dezvoltarea acestei boli dându-și sângerări frecvente și mâncând mai puține mere crude El adaugă că atunci când mânca foarte multe mere crude seara, avea întotdeauna coșmaruri sau insomnii o dată sau de două ori noaptea Unul dintre cei mai faimoși normanzi ai noștri, Bernardin de Saint-Pierre, în eseul său iscusit, dă această explicație despre apariția merilor în provincia sa: "Frumoasa Thetis", spune el, "s-a jignit pentru că, în opinia ei, Afrodita a fost un premiu pentru frumusețe, fără ca Thetis să fie chemată să concureze cu ea Thetis a decis să se răzbune și apoi într-o zi, când eu Alexandr Duma Afrodita a ieșit din apă în această parte a coastei Galiei pentru a căuta perle pentru rochia ei și o coajă pentru fiul ei, Triton i-a furat un măr, pe care l-a pus pe o stâncă și l-a dus zeiței mărilor Thetis a plantat imediat semințe de măr în zonele învecinate, pentru ca acolo amintirea răzbunării și a triumfului ei să fie păstrată pentru totdeauna Și de aceea, spun galii de origine celtică, la noi cresc merele în număr atât de mare, și de aici vine frumusețea deosebită a fetelor noastre Se știe ce rol a jucat mărul în istorie Pentru a evita cheltuielile pe care le-au cauzat festivitățile de nuntă, Solon a ordonat ca tânărul cuplu să mănânce doar un măr între ei înainte de a merge la culcare în noaptea nunții Pentru soții săraci, acest lucru nu a fost foarte hrănitor și a făcut puțin pentru a le întări puterea MERE ÎN UT Scoateți miezul a douăzeci de mere mari, curățați nouă sau zece dintre ele, ca pentru compot, gătiți-le trei sferturi bulgăre de sirop de zahăr, scurgeți siropul, faceți marmeladă din restul mere fierbind-le într-o cratiță cu puțin unt, scorțișoară și un pahar de apă Fierbe merele până se înmoaie, pune puțin din această marmeladă pe un vas împreună cu o cantitate mică de compot de caise Pune merele deasupra si umple gaura din mijlocul fiecarui mar cu unt, pune restul de marmelada intre ele Glazurăm cu zahăr pudră și coacem la cuptor să se rumenească, închidem găurile din merele cu cireșe sau gem Se serveste fierbinte MERUL MYROTON Curățați merele și îndepărtați miezul de pe ele, apoi tăiați merele felii și lăsați-le la înmuiat timp de trei-patru ore într-un bol ceramic cu zahăr și scorțișoară pudră, turnați vodca (jumătate de pahar) și zeama de la o lămâie, apoi scurgeți-le lichidul Se amesteca si se pune intr-un vas ce se poate da la cuptor, marul si caisa Big Culinary Dictionary marmeladă, întinde merele în jur și pune merele deasupra marmeladei într-un tobogan Dați vasul la cuptor și coaceți până se rumenesc MERE CU OREZ Scoateți miezul dintr-o duzină de mere bune, curățați-le de coajă și coaceți-le ca merele cu unt Se fierbe un litru de orez, se pune la umflat in lapte, adaugandu-l treptat, se adauga coaja de portocala, putina sare si zahar suficient Când orezul se umflă, se scoate lămâia, se ornează vasul punând peste orez felii de mere Umpleți spațiile dintre ele cu orez și coaceți la cuptor până se rumenesc MERENGUĂ DE MER Pune un strat de marmeladă de mere într-o tigaie sau o farfurie și deasupra cu albușuri bătute spumă și zahăr Apoi, cu ajutorul unui toner de hârtie, din care să se taie vârful și să se umple cu restul de albuș, se face mici bezele pe acest vas, se presară zahăr, se dau la cuptor la foc mic și se lasă merele să se rumenească puțin BEZELE DE MER ÎN ALTA MOD (reţeta domnului Karem) Scoateți miezul din mere și curățați-le de coajă (ar trebui să folosiți de mere ranette bune) Alegeți cele mai înalte mere pentru a le tăia cu un tăietor de rădăcini Încercați să păstrați gaura exact în mijlocul merelor Fierbeți-le până când sunt încă destul de tari în șase uncii de zahăr clarificat După aceea, turnați siropul în merele rămase, care trebuie mai întâi tăiate în felii subțiri, și fierbeți merele ca de obicei pentru ca marmelada să se usuce puțin La această marmeladă, adăugați o treime dintr-o cutie de caise confiate Marmeladă trebuie frecată printr-o sită, apoi o lingură din această marmeladă trebuie pusă într-un vas de entremet pentru a forma un inel In mijloc vei pune zece mere curatate de coaja, astfel incat in centru sa iti ia o groapa, sau o fantana Puneți marmeladă de caise în orificiul din mijlocul fiecărui măr și acoperiți partea superioară și laterală a merelor cu restul de marmeladă Încercați să nivelați corespunzător marmelada de sus, în timp ce stratul său ar trebui să aibă aceeași înălțime, iar turela de mere ar trebui să fie uniformă și dreaptă, iar marmelada să fie în mijlocul "fântânii", astfel încât merele acoperite cu această marmeladă formau un inel foarte uniform, iar în mijloc era o depresiune După ce ai terminat această operațiune, dai vasul la cuptor la foc mic, iar când suprafața începe să capete o culoare roșie pal, batem două albușuri spumă foarte tare și amestecăm cu două linguri de zahăr măcinat Turnați aceste albușuri bătute spumă în centrul turnului cu mere Când cavitatea este plină, puneți deasupra restul de albuș pentru a forma o bezea foarte convexă, iar deasupra se toarnă zahăr măcinat foarte fin Odată ce zahărul s-a topit, puneți merele înapoi la cuptor Când presari zahăr pe bezea, ai grijă să nu ajungă zahărul pe mere MERE CU UT SI JELEU DE MERE (o alta reteta de la acelasi bucatar) Scoateți miezul a cincisprezece mere africane și curățați-le de coajă Fierbeți-le în două reprize în șase uncii de sirop de zahăr clarificat Apoi curățați o duzină de mere ranet, tăiate în sferturi Se toarnă peste ele siropul, care trebuie mai întâi fiert până la o stare de sufleu Adăugați două uncii de unt topit și un sfert de conserve de caise Amesteca totul bine si da tava la cuptor ca sa arda focul de sus si de jos Fierbeți merele așa cum este descris în rețetele anterioare În timp ce se gătesc, tăiați câteva mere appian în jumătate și încrucișat, puneți-le într-o cupolă ușor unsă cu unt Terminați de completat formularul punând în el mere cu unt Întoarceți forma peste vas și în mijlocul fiecărei jumătăți de măr apian, puneți o prună bună sau un strugure mare fiert în zahăr Peste acest entremet puneți felii de jeleu de mere Rouen pentru o glazură strălucitoare și foarte tentantă În loc de mere appian, zece mere ranet, tăiate în sferturi, pot fi fierte în sirop Pentru a face mere unse cu macaroon, se pregateste un entremet asemanator celui precedent, se aranjeaza pe un vas, dar deasupra se pune marmelada de caise in loc de jeleu de mere si se serveste intinzand merele pe doua uncii de macaroon zdrobit Apoi puneți câte o prună în centrul fiecărui măr apian eu Alexandr Duma Merele cu unt sunt, de asemenea, servite într-o cratiță de argint, iar metoda de preparare a acestora este aceeași, a fost descris mai sus Aceste mâncăruri frumoase se prepară și în aluat pentru vol nov și plăcinte dulci pentru prepararea de entremets, precum și în crustade din aluat într-o formă de flan APPLE CHARLOTTE (vezi Charlotte) MERE CU CREMĂ Merele se curata de coaja si se lasa intregi, se scot samburii si se fierb pe jumatate merele cu zahar, ca la compot Cand merele sunt pe jumatate gata, le scoatem, le punem pe un vas si pregatim o crema din opt galbenusuri, putina faina, apa de floare de portocal, lamaie tocata marunt fiarta in zahar, smantana si zahar Lasam aceasta crema sa se ingroase peste foc, o punem pe mere, presaram zahar deasupra si aranjam feliile de lamaie Se coace la cuptor sa se rumeneasca si se serveste fierbinte MERELE ÎN PORTUGHEZĂ Luați cinci sau șase mere bune de ranet, scoateți miezul, având grijă să nu deteriorați merele, puneți zahăr pudră într-un vas de argint sau flan, turnați două linguri de apă, puneți merele acolo și umpleți orificiul din mijloc cu zahar pudra Coaceți în cuptor sau sub un cuptor portabil MERELE REGENCY Merele se curata de coaja, se scot miezul de pe ele, avand grija sa nu se strice merele, se umple cu marmelada de caise, se acopera cu un strat foarte subtire de aluat si se unge cu un ou batut Pregătiți un foietaj foarte subțire, tăiați-l în fâșii mici schiati, inveliti mere in ele, intoarcendu-le astfel incat aluatul sa ia forma unui mar, lipiti o bucatica mica de scortisoara la capatul fasii de aluat Coaceți la cuptor într-o tavă unsă cu unt Când merele sunt copți, glazurați-le, ca de obicei, deasupra și părților cu zahăr și serviți fierbinți Cele mai frecvente soiuri de mere uscate sunt Kalvil red și ranet În prealabil, se taie în patru părți, iar când merele sunt fierte în sirop de zahăr și se răcesc, se lasă să se scurgă, apoi se așează pe un vas ca de obicei și se stropesc cu zahăr pudră Dacă ai de-a face cu mere, atunci care au fost conservate în lichid și Dacă doriți să le uscați, mai întâi fierbeți siropul de zahăr până la stadiul de bile, lăsați siropul să fiarbă de câteva ori În acest caz, merele tale vor ieși mai bine decât dacă nu ai fi luat această precauție: altfel merele nu se vor usca bine din cauza faptului că umiditatea va rămâne în ele, care ulterior le va strica APPLE APPIEV Acestea sunt mere mici, în care o parte, pe care strălucește soarele, devine foarte roșie, iar cealaltă rămâne albă Aceste mere au coaja foarte subțire, iar pulpa, deși dulce, este destul de tare, făcându-l tare pentru stomac și greu de digerat PLĂCINTĂ CU MERE Luați mere Locard (ranet) sau alte mere care vor avea culoare roșie și gust foarte acru Scoateți miezul din aceste mere și fierbeți-le să se înmoaie, adăugând g de măduvă pentru aproximativ șase mere Adăugați și un baton de scorțișoară și frecați merele printr-o sită După aceea, puneți-le într-un bol, turnați două linguri de pulbere de salep și arota (acestea sunt substanțe orientale care pot fi înlocuite cu o lingură mare de amidon), adăugați și g de zahăr bun și fierbeți la foc mic timp de - minute, apoi scoateți marmelada din bol și lăsați-o să se răcească Când marmelada s-a răcit, amestecați șase ouă Dicționar culinar mare gălbenușuri și încă două ouă (gălbenușuri împreună cu proteine) Se pune masa rezultata intr-o forma unsa cu maduva osoasa si se fierbe de minute pe baie de apa Răsturnați această prăjitură într-un fel de entremet, care să fie suficient de adânc pentru a se potrivi cu crema, a cărei formulă vă dăm mai jos Se dizolvă patru gălbenușuri de ou proaspete în apă distilată, se adaugă o cantitate suficientă de zahăr măcinat foarte fin și o lingură de lichior de scorțișoară bun din Insulele Se fierbe intr-o baie de apa, amestecand continuu, fara sa se ingroase si sa se intareasca Crema trebuie să fie groasă, dar nu tare Aceasta operatie trebuie repetata pana cand crema ajunge la consistenta dorita Plăcintă cu mere într-un fel diferit PLACINTA REGINA ANNE Faceți marmeladă din mere bune, frecați-o de două ori printr-o sită și răciți, amestecați cu ea cantitatea potrivită de zahăr, precum și coaja de lămâie, care trebuie rulată și confiată Luați șase albușuri, bateți-le într-o spumă puternică Amestecați treptat piureul de fructe cu aceste albușuri bătute spumă și continuați să bateți până când amestecul este foarte ușor si aer Aranjați acest mousse sub formă de stâncă sau stâncă pe un vas de entremet, al cărui fund este acoperit cu un jeleu transparent preparat pe ratafia cu coajă de lămâie Acest jeleu nu ar trebui să fie foarte tare De remarcat că am pierdut din vedere aceste două frumoase entremeturi, deși nu și-au pierdut originea franceză din asta Cert este că aceste două rețete le găsim în cărțile noastre din secolul al XVII-lea, în special în "Meniul Cinelor Regale din Marly" Britanicii au păstrat doar această tradiție și au încercat să dea acestor preparate un nume propriu (Dicționarul de bucătărie franceză al domnului de Courchan) MIEL Carnea de miel este delicioasă din decembrie până în aprilie Mielul trebuie să aibă cel puțin cinci luni și să fie hrănit numai cu lapte Numele acestui animal adorabil are o origine foarte poetică Potrivit etimologilor bucolici, acest nume provine de la verbul agnoscere, care înseamnă "a recunoaște", deoarece chiar și așa cum un miel foarte tânăr își recunoaște mama Într-adevăr, de îndată ce poate merge, își urmărește mama, legănându-se pe picioare și behăind Alexandr Duma Din cele mai vechi timpuri și până în zilele noastre, mielul a fost și rămâne cel mai iubit fel de mâncare din Orient Grecii l-au apreciat foarte mult și aproape că nu existau astfel de sărbători în care să nu servească friptură de miel ca fel principal Consumul excesiv de carne de miel a fost unul dintre păcatele lăcomiei pentru care un anume profet i-a mustrat pe samariteni Carnea de miel este albă, dar ușor moale Ulterior, această carne a fost interzisă a fi folosită în scris de către locuitorii Atenei În antichitate, când comercianții schimbau ceva, acesta servea adesea drept monedă Avraam a dat șapte miei regelui Abi melek în confirmarea alianței sale cu el Iacov le-a dat două sute de miei pentru câmpul pe care l-a cumpărat de la copiii lui Hemora MIELUL ÎN UNGURĂ Tăiați o duzină de ceapă spaniolă mare felii, adăugați o bucată de unt în funcție de cantitatea de ceapă, faceți un dressing de făină cu puțină făină, uleiul pe care l-ați luat și ceapa Asigurați-vă că ceapa este rumenită, dar nu arsă Adăugați o grămadă de ierburi, sare și piper și un praf bun de piper roșu maghiar Dacă nu aveți, puteți adăuga câteva boabe de piper cayenne În același timp, tăiați pieptul de miel în bucăți de mărimea unui baton de ciocolată și prăjiți în unt proaspăt Cand carnea este bine prajita, toarna peste ea si pe uleiul in care este prajita, continutul tigaii in care ai pregatit dressingul cu ceapa si ierburi Apoi, din moment ce ceapa este gătită doar când se toarnă cu apă sau bulion, iar în unt doar se rumenește, se adaugă un sfert de cană de bulion tare de carne la fiecare sfert de oră și se ține la foc mic timp de o oră și un sfert, dupa care poti servi Aceasta este una dintre cele mai bune mese pe care le-am mâncat în Ungaria MIEL REGAL PASCALINE Obiceiul de a servi un miel întreg la Paște a persistat în Franța până în timpul domniei lui Ludovic al XIV-lea și chiar sub Ludovic al XV-lea Așa s-a pregătit acest fel de mâncare, care ne-a venit direct de la primii creștini Este necesar să îndepărtați oasele de pe gâtul unui miel de șase luni și să tăiați pieptul, atașând umerii de el, în timp ce leagă-i cu sfoară Apoi trebuie tăiate două tulpini, care trebuie legate de restul cărnii În continuare, mielul este umplut cu carne tocată, care constă din piure de miel, unde se adaugă gălbenușuri de ou fierte tari, pesmet și ierburi mărunțite cu adaos de patru condimente Carnea de miel se umple cu untura si se prajeste la foc mare, apoi se serveste intreaga pe un platou mare, dupa supa Sosul este fie sos verde cu fistic, fie tocană de trufe cu sos de șuncă După cum am spus deja, obiceiul de a servi acest fel de mâncare străvechi la mesele regale în ziua de Paște există de foarte mult timp la curtea franceză Se păstrează încă în case nobiliare care urmează tradițiile religioase sau aristocratice ale secolului al XVIII-lea MIEL MARE CU ROȘII Umplute Luați jumătate de miel (partea din spate), eviscerați-o, pregătiți-o și înfășurați-o în hârtie unsă cu ulei Se grata pana se inmoaie, se scoate din scuipat, se pune pe un vas si se acopera cu jeleu de carne Înfășurați capetele picioarelor în hârtie unsă cu ulei Ca garnitură, folosiți roșii umplute și puneți lângă el sos a la Uxelles Domnul Mareșal d'Uxelles a fost onorat să-și dea numele sosului nu pentru că a pierdut bătălia de la Rosbach, precum a făcut-o domnul de Soubise, nici pentru că a câștigat bătălia de la Fontenoy, așa cum a făcut-o domnul de Richelieu Mareșalul d'Uxelles datorează această onoare doar poveștii pe care Saint-Simon a spus-o, cred Iată povestea Mademoiselle Chion, stăpâna Marelui Delfin, avea un câine mic pe care îl adora Acest câine iubea în special capetele iepurilor prăjiți În fiecare zi, domnul Mareșal d'Uxelles îi făcea o vizită domnișoarei Chion, la capătul căreia scotea din buzunar o batistă albă, orbitoare, cambrică, în care erau înfășurate capetele a doi iepuri prăjiți Buna Mademoiselle Chion a apreciat foarte mult acest semn Big Culinary Dictionary Atenţie Nu i-a fost greu să-i întoarcă mareșalului d'Uxelles favoarea Dauphinei, pe care acesta o pierduse după cedarea orașului Mayas Într-o zi nu foarte frumoasă, Marele Delfin a murit A doua zi, a doua zi și în toate zilele următoare, ea a așteptat în zadar pe mareșal Nu l-a mai văzut niciodată pe marchizul d'Uccelle, sau batistele lui cambrice, sau capete de iepuri prăjiţi Le-a adus nu pentru câinele Mademoiselle Chion, ci pentru Marele Delfin MIEL INTREG CU SOS POISRADE Pregătiți un miel întreg, puneți-l pe o frigărui, înfășurați-l în hârtie unsă cu ulei Cu cateva minute inainte de servire se indeparteaza hartia pentru ca mielul sa se rumeneasca, se scoate din scuipat, se pune pe un vas si se pune papillots de hartie pe labe EPIGRAMĂ DE MIEL CU LĂSTARI DE SPARANGEL Cumpărați un sfert de miel, tăiați, scoateți umărul de pe el și prăjiți-l Când umărul este prăjit, prăjiți pieptul într-un brazier, apoi puneți-l sub presă între două capace de tigaie, iar deasupra puneți o greutate pentru a aplatiza pieptul Scoateți toate oasele din el și lăsați doar cele de care va trebui să faceți, parcă, mânere pentru cotlet Tăiați chiftelele și curățați-le folii, se pun intr-o cratita, se presara putina sare, se toarna usor cu unt topit sau, care ar fi mai bine, sos german fiert Tăiați pieptul în bucăți care seamănă cu cotlet în formă, scufundați aceste bucăți în pesmet amestecat cu unt și pâine înmuiată, după ce ați frecat această masă printr-o sită; adauga sare, piper si condimente Se dau cotletele in unt, se pun pe un vas in care sa se prajeasca Prăjiți bucățile de piept și scurgeți excesul de grăsime Pune jumatate de os ascutit in fiecare bucata de piept, astfel incat pseudo-cotleturile tale sa aiba si maner Aranjați pieptul prăjit și cotleturile prăjite în jurul crustei, alternând între ele, și folosiți ca garnitură germeni de sparanghel, puneți alături un sos bechamel nu foarte gros Folosind această metodă și folosind separat sosul bechamel sau semi-jeleu sau alt sos, puteți folosi mazăre verde, macedoine de legume, fasole verde, piure de anghinare spaniol etc , pentru a decora crus-tadams, șampioane sau garnitură de castraveți Serviți separat sosul german ȘA DE MIEL Prăjită ÎN ENGLEZĂ Cea mai bună parte a mielului este coapsele duble Se prajesc, se servesc dupa ciorba sau se pun pe marginea mesei Acest fel de mâncare ar trebui servit cu un sos englezesc, care este foarte apreciat de toți gurmanzii parizieni, cărora războiul nostru de două sute de ani cu Anglia nu le-a inspirat groază la tot ce ne vine de cealaltă parte a Canalului Mânecii Se toarnă un sfert de litru de bulion tare de carne în tigaie, se aruncă un praf de salvie verde tocată mărunt Se fierbe cinci minute, se adaugă două eșalope piure într-un mojar, două-trei linguri de oțet Orleans, g zahăr și puțin piper negru Se sare, se strecoară printr-o sită și se servește separat într-un sos Autorul Memoriilor marchizei de Créquy, de la care am împrumutat această rețetă, a profitat de această ocazie pentru a ataca gurmanzii care, din patriotism, nu vor să apară pe masa franceză mâncăruri străine: "Acum o puteți găsi" spune el indignat, " așa-zișii gurmanzi, care se opun cu voce tare folosirii zahărului amestecat cu acizi, sau a cărnii sărate, care este un amestec foarte plăcut în unele cazuri Nu sunt, de asemenea, neobișnuite retrogradele încăpățânate, care împiedică progresul în domeniul gătitului, în timp ce acest progres este posibil doar dacă fiecare popor își abandonează prejudecățile naționale și se simte cosmopolit După un asemenea apel, autorul "Memoriilor" marchizei de Crequy, eu Alexandr Duma fiind un adevărat gastronomi aristocrat, se pronunță indignat împotriva majordomului imperial, domnul conte de Bosse, care cere ca la palatul Tuileries să se servească un pulpă de miel la cină ca friptură la felul doi "Toată lumea a văzut", spune el surprins, "ca în prima ediție a Amintirilor domnului conte de Bosset, maiordomul palatului și camerlanul împăratului Napoleon, două meniuri, din lectura cărora rezultă că acest oficial imperial a ordonat ca piciorul suveranului său să fie servit la Tuileries la cina de miel la felul doi ca friptură Asta nu ar tolera un majordom de rangul trei de peste Sena sau din Faubourg Saint-Honore, unde oamenii nu trăiesc mai rău decât în cartierul Saint-Germain Trebuie remarcat că orice altceva și, în general, acest meniu ciudat publicat de domnul comte de Bosse, este atât de vulgar și atât de lipsit de orice semne și obiceiuri ale înaltei societăți, încât obiceiurile acestei familii imperiale și cunoașterea bunelor maniere de către principalii oficiali ai acestei familii au pierdut mult în ochii opiniei publice Dezvăluirea foarte nemodesta și cu totul inutilă a acestui secret a provocat o uimire atât de generală și a produs un efect atât de nedorit, încât domnul maior-domo al palatului imperial a considerat de datoria lui să nu tipărească acest meniu în ultima ediție publicându-și Memoriile De fapt, acesta este cel mai bun lucru pe care l-ar putea face pentru reputația unui om atât de mare, precum și pentru a salva onoarea slujitorilor palatului " Kurshan era un om de la vechea școală, care nu-și permitea să glumească cu nicio etichetă, și mai ales cu eticheta culinară SFFER DE MIEL FRAJ ÎN SOS DE UT CU PATRUJUN Scoateți un sfert de miel din frigărui, ridicați coastele și turnați în miel un amestec rece numit sos de unt de pătrunjel Iată cea mai bună rețetă pentru acest amestec din punctul nostru de vedere Se iau g de unt foarte bun, se adaugă sare suficientă, o jumătate de praf de nucșoară rasă, trei vârfuri de ierburi (un sfert din acest amestec este cervil, jumătate pătrunjel, un sfert de nasturel, un sfert de burnet și două-trei frunze de tarhon ) Toacă toate aceste ierburi foarte fin și amestecă cu untul rece, adăugând și sucul de la o lămâie mare și un gălbenuș de ou crud dintr-un ou foarte proaspăt Păstrați acest sos în stoc într-un loc răcoros sau în pivniță și folosiți-l după cum este necesar PICIOĂ DE MIEL Prăjiți pulpa de miel și serviți-o ca antre, grătar-o pe o frigărui și garnisită cu piure de măcriș, sau sos de roșii, sau sos ra vigot verde, numit în mod obișnuit sos de luncă verde ROȘI DE MIEL Începând de la un moment dat, fiecare parte a măruntaielor mielului este asociată cu piesele principale ale capului său De acum înainte se pot face sosuri și condimente speciale pentru aceste mărunțișuri și gătite într-un mod special Întrucât unii gurmanzi se închină mâncărurilor strămoșilor noștri cu evlavie aproape religioasă, trebuie spus că pe vremuri, capul, inima, plămânii, glanda timus (carne dulce), ficatul și picioarele făceau parte din măruntaiele mielului Au fost aburite împreună în principal în sos alb (vezi capitolul aferent) Acest fel de mâncare a fost servit cu un lezon, format din gălbenușuri de ou crude și suc de lămâie, în același fel de mâncare pentru olya, ca supă și, uneori, ca antre Era o tocană veche, foarte sănătoasă în unele cazuri, Big Culinary Dictionary când oamenii sufereau de inflamații ale viscerelor și stomacului PIPT DE MIEL CU COACAZE VERZI Luați doi piept de miel și frigeți cu câteva felii de vițel slab și șuncă crudă După aproximativ o oră și jumătate se scoate, se dezleagă sforile, se răcește între două capace de cratiță, apoi se scufundă în unt topit și se rulează prin pesmet Grătiți la foc mic și rumeniți cu un cuptor portabil Serviți acest antreu cu tocană de coacăze verzi, la care se adaugă struguri de muscat și boabe de struguri necoapți sau suc de struguri necoapți (rețetă pentru Chevriot, bucătarul regelui Stanislav Leshchinsky) GALANTINE DIN MIEL Scoateți osul din întregul miel, luați o bucată de carne din pulpă, aceeași cantitate de grăsime abdominală a porcului, pesmetul înmuiat în lapte și bine stors Tocați mărunt și măcinați totul împreună pentru a face carne tocată, adăugați două ouă, piper, sare și puțin amestec de patru condimente la această carne tocată Galantina de miel durează cel puțin o oră pentru a fi gătită CLOPOTE DE MIEL CU MULE DE SPARANGUS Tăiați și curățați pieptul de doi piept de miel, puneți-i într-o cratiță, adăugați puțin bulion tare de carne și fierbeți până devine acoperit cu o peliculă Luați sparanghel, precum și cea mai moale mazăre verde Albește mugurii de sparanghel în apă clocotită ușor cu sare Îndepărtați spuma, aduceți la fierbere și fierbeți timp de un sfert de oră Se pune in apa rece, se pune pe sita, se adauga sos alb sau bulion tare de carne, la care se adauga galbenusuri pentru a se ingrosa Topim o jumatate de lingura de zahar in acelasi loc, turnam tocanita de sparanghel in mijlocul vasului si punem in jur bucatele de piept acoperite cu jeleu de carne CLOPOTE DE MIEL CU MAZARE VERDE Procedați în același mod ca în rețeta anterioară, dar nu o albiți și nici la frigider Adaugati in aceasta tocanita cateva frunze savuroase, al carei gust se armonizeaza foarte bine cu cel de mazare verde MUMBĂ DE MIEL A LA CONDE Gătiți și curățați fileurile de miel, începând de la raftul din față și până la gât, umpleți-le și casă, trufe și corniși Pune-le intr-o marinada care include unt topit amestecat cu ulei vegetal bun, precum si ciuperci, tartru, salota si capere, tocate cat mai fin Adăugați sare, piper, amestecul de patru condimente, busuioc pudră, pesmet și două gălbenușuri de ou fierte tari Așezați un strat din această umplutură peste bucățile de file și înfășurați bucățile de mezenter Puneți o frigărui mare cu bețișoare metalice și înfășurați în hârtie unsă cu ulei Când carnea este la grătar, se scoate din scuipă și se toarnă peste sosul, care include sosul de vițel, felii de lămâie și nucșoară rasă Acest sos pe foc trebuie sa se ingroase pana la consistenta dorita CARNE DE MIEL A LA LANDGRAVE Tăiați fileul de miel în felii, sare, adăugați un amestec de patru condimente și puțină boia de ardei, prăjiți și păstrați la cald Se toarnă g bulion într-o cratiță, se adaugă o jumătate de lingură de făină de secară, niște nuci în saramură și puțin sos de ketchup, precum și bulion de ciuperci Se adauga g de unt proaspat, se aduce totul la fiert, amestecand continuu, apoi se pun bucatile de miel in acest sos, care se vor servi pe masa dupa ce sosul a fost trecut printr-o sita KROMESKIS DIN MIEL (tocană poloneză) Curățați bine carnea de miel, care a fost prăjită și răcită în prealabil Tăiați în bucăți pătrate mici La fel, tăiați șampioanele și carnea de vițel fierte în sos alb Intr-o cratita se pune o bucata de jeleu de carne de marimea unui ou de porumbel, se toarna putin bulion tare de carne, se incinge, se adauga ghimbir si piper macinat grosier Pentru a se îngroșa se adaugă gălbenușurile și se pune vițelul în același loc împreună cu ciupercile și carnea de miel, după ce a răcit totul în prealabil Împărțiți în porții mici și formați bile După aceea, acoperiți fiecare dintre aceste porții cu bucăți de mezenter de vițel, scufundați în aluat de crochete și aruncați în tigaie Cand s-au rumenit le servesc cu un sos savuros sau patrunjel prajit LIMBA Aproape toți practicienii care au scris despre gătit și-au exprimat ideea că limbajul reprezintă Alexandr Duma acea parte a animalului care le depășește pe toate celelalte prin gustul său excelent Excepția este limba de vită, dar era atât de apreciată în epoca lui Ludovic al XII-lea încât în unele părți ale Franței exista un drept feudal, conform căruia toate limbile taurilor sacrificați aparțineau domnului local LIMBAJ FUMAT Luați câte limbi de vită credeți de cuviință Tăiați spatele și înmuiați limbile timp de trei ore în apă Spălați-le cu o perie și așezați-le pentru a scurge lichidul Frecați cu sare fină cu aproximativ două uncii de salpetru Luați o oală de ceramică, puneți limbile în ea și, pe măsură ce le puneți acolo, adăugați câteva foi de dafin, cimbru, busuioc, ienupăr, pătrunjel, tartru, câțiva căței de usturoi, eșalotă și căței Încercați să păstrați limbile strâns una pe cealaltă, astfel încât să nu existe spațiu gol între ele După sărați corespunzător limbile, închideți vasul astfel încât să nu intre deloc aer în el Lăsați limbile în sare timp de o săptămână, apoi scoateți-le și legați capătul subțire de un băț lung Pe acest băț, atârnă-le de coș pentru a fuma și ține-le acolo până când limbile se usucă Cand te hotarasti sa le folosesti, spala-le, curata-le bine si fierbe-le intr-un bulion asezonat Se poate face cu saramură, în care limbile au fost sărate, corned beef LIMBA DE VITA IN COPERTA KI-SHOK Înmuiați limbile de vită în apă și spălați bine intestinele de vită Aceste intestine ar trebui să fie înmuiate în apă cu ierburi aromatice Apoi puneți-vă limba în ele și legați-vă la capete Pregătiți o cantitate suficientă de saramură destul de puternică, adăugați niște salpetru, nucșoară, cuișoare, ghimbir, piper în păstăi, foi de dafin, cimbru, busuioc, ienupăr și coriandru Fierbe această saramură o jumătate de oră la foc mic, se strecoară printr-o sită și se lasă puțin Apoi scurgeți partea superioară a lichidului și înmuiați limbile în această saramură timp de douăsprezece zile După aceea, scoateți limbile și uscați-le într-un coș de fum În timp ce se usucă, arde ierburile aromatice parfumate dedesubt, dacă vrei Limbile sunt prăjite sau fierte într-un brazier, la fel ca limbile afumate Limba de vită în brazier Luați o limbă de vită și tăiați un corn din ea Înmuiați-vă limba în apă timp de două sau trei ore (uneori puteți înmuia mai mult) Scoateți limba din apă, răzuiți cu un cuțit pentru a îndepărta orice murdărie, puneți la fiert într-o oală sau o cratiță mare, adăugând ceapa și morcovii în apă Se toarnă limba cu bulion bun și un pahar de vin alb Adăugați câteva tunsoare de carne, vânat sau pasăre pentru a da bulionului o aromă Se încălzește la foc mare După aceea, reduceți focul, acoperiți limba cu hârtie și acoperiți cu un capac deasupra și puneți cărbuni încinși pe ea Se lasă să fiarbă ușor timp de patru ore și jumătate Pune apoi limba pe o farfurie, intinde in jurul ei legumele cu care ai gatit-o si strecoara printr-o sita de matase lichidul in care a fost gatita Utilizați acest lichid pentru a vă turna peste limbă după ce adăugați o linguriță sau două de sos spaniol Apoi puteți servi LIMBA DE VIFĂ ÎN pergament Fierbeți limba, așa cum este descris în rețeta anterioară, fără a o umple cu nimic Cand limba este fiarta se lasa sa se raceasca in lichidul in care a fiert Apoi tăiați în felii de o jumătate de inch grosime, aceste felii ar trebui să aibă aproximativ lățimea unui cotlet de vițel Curățați și spălați bine aceste bucăți, faceți-le de aceeași dimensiune și înfășurați în pergament după cum urmează Tăiați fin un număr egal de animale de companie rushki și ceapă tartar și de două ori mai multe șampioane Când tăiați ciupercile, stoarceți zeama de la o lămâie pe ele, astfel încât să rămână albe, apoi așezați-le pe marginea unei cârpe și stoarceți-le Aruncați zeama, puneți totul într-o cratiță și adăugați o bucată de unt, sare, piper mare și puțină nucșoară rasă, fierbeți la foc mic În funcție de cantitatea de verdeață, turnați una sau două linguri Big Culinary Dictionary sos spaniol sau catifelat fiert Fierbe totul din nou, astfel încât plicurile să nu explodeze din excesul de lichid Apoi tăiați hârtia în formă de inimă, tăind vârful ascuțit Întindeți hârtia pe masă, ungeți-o ușor cu ulei vegetal, atingând cu degetul locul în care doriți să puneți o bucată de limbă și verdeață Pune o bucată mică de untură pe hârtie, iar pe această untură verdeață în cantitate de o lingură Puneți o bucată de limbă pe verdeață și acoperiți din nou cu verdeață tocată deasupra Aliniați hârtia dacă este prea mare pentru fiecare bucată de limbă Îndoiți hârtia astfel încât să aibă aceleași margini, înfășurați plicurile în jurul marginii, strângeți hârtia cât mai strâns posibil, astfel încât partea tăiată a acesteia să fie în interiorul marginii În acest scop, hârtia trebuie prinsă între degetul mare și arătător și înșurubată spre interior, de parcă ai fi vrut să faci o sfoară În raport cu colțul de sus al hârtiei, o răsuciți ca un papillot După ce ați făcut acest lucru, ungeți exteriorul papillottes cu unt cu mâna sau cu o perie de plăcintă, puneți-le pe un grătar și puneți la foc mic aproximativ zece minute Întoarceți papillottes-urile înainte de servire La cinci minute de la punerea lor pe foc, hârtia ar trebui să capete o culoare plăcută Când vezi că papillots sunt ușor umflați, înseamnă că conținutul lor este gata: atunci trebuie serviți imediat LIMBA DE VITA IN ITALIANA SAU CU PARMEZAN Fierbeți limba într-un braț așa cum este descris în rețetele anterioare, răciți și tăiați în felii foarte subțiri Asezati parmezanul in mijlocul unui vas adanc, acoperiti branza cu feliile de limba si alternati straturile de parmezan cu straturile de limba Faceți trei sau patru astfel de straturi, fiecare strat se toarnă o cantitate mică din lichidul în care a fiert limba Stratul superior trebuie să fie un strat de brânză, care trebuie turnat deasupra cu o cantitate mică de unt topit Pune vasul într-un cuptor convențional sau folosește un cuptor portabil Lasam parmezanul sa se rumeneasca si servim OUĂ* Ouăle sunt o formațiune organică care este purtată de păsările femele și în care conţine un embrion în curs de dezvoltare Cel mai adesea, ouăle sunt folosite în alimentația umană "Este evident", spune domnul Payen, "că acest produs alimentar conține toate elementele necesare pentru formarea țesuturilor animale, deoarece oul este suficient fără aportul altor produse alimentare din exterior pentru dezvoltarea embrionului, care se transformă treptat într-un mic animal format din mușchi, tendoane, oase, piele și așa mai departe Într-adevăr, în ou se găsesc compuși azotați, grăsimi și carbohidrați, sulf, fosfor și săruri minerale Albușul de ou este alcătuit din albumină Ouăle sunt cel mai greu aliment de obținut în timpul iernii, dar știm cu toții că nimic nu are un gust mai rău decât un ou învechit Aproape toate cărțile de bucate vă vor sfătui să vă aprovizionați cu ouă între cele două sărbători ale Sfintei Maicii Domnului, adică între august și jumătatea lunii septembrie Cel mai bine este să păstrați ouăle pe care le aprovizionați, îngropându-le în cenușa lemnului de foc proaspăt amestecat cu ramuri de ienupăr, dafin și alte plante aromatice Este util să amestecați nisip foarte uscat și foarte fin cu această cenușă Există o modalitate foarte simplă de a afla dacă un ou este proaspăt: puneți-l într-o cană plină cu apă, iar dacă pe o parte oul se ridică și încearcă să stea în picioare, atunci acest ou este o treime gol, deci necomestibil Dacă este ținut ferm în mijlocul său, atunci oul este proaspăt Când oul este proaspăt, se poate spune că nu este singura modalitate, dar cea mai bună modalitate de a-l găti este să-l fierbeți moale În același timp, nu pierd nimic din gust: gălbenușul își păstrează complet gustul, iar proteina este asemănătoare laptelui Dacă ești atât de sibaritic încât îți fierbi ouăle în bulion de carne, astfel încât să nu fie nici prea fierte, nici insuficient, atunci vei avea un preparat foarte gustos Există oameni pentru care un ou este doar un ou, dar se înșală Două ouă depuse în același timp de o găină care alergă în grădină și o altă găină care mănâncă paie în curtea păsărilor pot fi foarte diferite ca gust și valoare nutritivă Sunt printre cei care cred ca oul trebuie pus in apa rece si fiert in el, incalzind apa treptat În acest fel, întregul conținut al oului este gătit în același mod Pe de altă parte, dacă arunci un ou în apă clocotită, cel mai probabil se va sparge Alexandr Duma în plus, proteina se poate dovedi a fi deja abruptă, iar gălbenușul nu se va găti deloc Când ouăle sunt proaspete, poate fi foarte dificil să le curățați de coajă, atunci ar trebui să le tăiați în jumătate cu un cuțit și să scoateți conținutul din coajă folosind dosul unei furculițe Aducem adesea ouă fierte moi care sunt prea fierte În acest caz, folosiți următoarea metodă: zdrobiți aceste ouă în farfurie, amestecați cu sare, piper și o bucată de unt, stropiți cu câteva bucăți de ceapă, care se servește "pentru apetisant" Dacă nu ai timp să ceri să fie fierte alte ouă, măcar nu vei pierde mare lucru OUĂ FIERTE "ÎN SAC" Iată o rețetă luată de la The Imperial Chef, și din The Imperial Cook pentru Rămâne la latitudinea dvs să decideți dacă îl folosiți: "Luați ouă fierte "în pungă", scoateți-le din apă și puneți-le pe o farfurie, luați și rațe, prăjiți-le la scuipat Cand sunt aproape gata se scot din frigarui, se taie cu foarfeca pana la os Se toarnă sare, piper gros în sucul de rațe și, fără a lăsa sucul să fiarbă, se toarnă pe cele ouă ale tale, fierte "în pungă" Douăsprezece rațe pentru cincisprezece ouă! Ce crezi despre? OUĂ FIERTE "ÎN SAC", FĂRĂ SUC DE RĂȚĂ Se fierbe apa cu sare cu otet, avand grija sa nu fiarba prea mult, se sparg ouale peste o cratita si se toarna cu grija in apa clocotita fara a deteriora galbenusul Când sunt fierte și crezi că au căpătat o consistență destul de densă, pune-le pe un vas, eliminând o parte din proteinele care s-ar putea răspândi Doar ouăle foarte proaspete pot fi fierte "în pungă" fără coajă Ouăle fierte în pungă se servesc cu sosul corespunzător OUĂ PRĂJITE Topiți untul într-o cratiță, spargeți ouăle în el, sare, adăugați piper și nucșoară rasă Amestecați, în momentul servirii, adăugați puțin suc de struguri verzi sau suc de lămâie În același mod se fac omletă cu lăstari de sparanghel In oua se adauga varza de sparanghel fierta in momentul in care ouale sunt deja amestecate cu untul Pentru a face omletă cu suc de carne, adăugați suc de carne sau bulion de carne Dacă întâmplător ai gătit pentru aceeași cină sau pentru aceeași cină rinichi soți în șampanie sau rinichi fierți, când rinichii sunt fierți, luați patru-cinci linguri din sosul în care au fost gătiți și amestecați-l cu omletă Dacă se întâmplă să aveți bulion de pui, adăugați jumătate din cantitatea din acest sos de șampanie și bulion de pui la acele ouă Apoi vei avea omletă care vor atinge cel mai rafinat gust și cel mai înalt grad de utilitate posibil OUĂ PRĂJITE Pentru a pregăti acest fel de mâncare, folosiți ouă, unt, untură topită sau ulei vegetal (este mai bine să luați unt, deoarece uleiul vegetal prăjit are întotdeauna un postgust neplăcut) Se încălzește untul până se întunecă Spargeți cinci, șase sau opt ouă într-un castron Când vezi că uleiul este acoperit cu bule mici, toarnă ouăle pe care le-ai fiert în tigaie, având grijă să nu zdrobești gălbenușurile Se sare, se piperează și se adaugă câteva bucăți de ceapă Se prăjesc până când ouăle au o culoare frumoasă Se scoate din tigaie pe o farfurie si se toarna putin otet cu tarhon in tigaia prajita si se prajeste putin Adăugați o mână de pătrunjel și apoi turnați oțetul împreună cu pătrunjelul peste ouăle omletă CARCASA DE OUĂ Amestecați pesmetul, untul, pulpa de anșoa tocată mărunt, pătrunjelul, tartrul, eșalota, trei gălbenușuri de ou, sarea, piperul gros și nucșoara Se pune un strat subtire de nucsoara ras intr-un vas care se poate pune pe foc, se pune la foc mic Adăugați în amestec câte ouă doriți să serviți Se prăjește la foc mic, trecând din când în când o spatulă înroșită peste vas, astfel încât albușurile să fie și ele prăjite Când ouăle sunt gata, stropiți-le cu sare, piper și nucșoară OUĂ ÎN MODUL TREBUKHA Pune în unt câteva cepe, tăiate în felii subțiri Nu le lăsați să se rumenească prea mult Se amestecă o jumătate de lingură de făină cu ceapa și se adaugă un pahar mare de smântână Sare, piper si adauga nucsoara Când totul s-a fiert puțin, puneți ouăle fierte tari și feliate în același loc Se încălzește fără a lăsa să fiarbă Big Culinary Dictionary OUĂ CU UT ÎNCHIS Spargeți o duzină de ouă, adăugați sare și piper și puneți g unt într-o tigaie cu mâner scurt Lăsați acest ulei să se întunece, dar nu-l lăsa să ardă Îndepărtați spuma și turnați cu grijă într-un alt bol Puneți untul înapoi în tigaie și încălziți din nou Turnați ouăle cu acest ulei, turnați-le într-o tigaie și puneți-le pe cărbuni încinși Foloseste o spatula foarte fierbinte pentru a praji ouale si deasupra Când omletă sunt gata, puneți-le pe un vas Încinge puțin oțet într-o tigaie Cand otetul fierbe, se toarna peste oua si se serveste pe masa, fara sa se raceasca OUĂ PENTRU VASOARE SAU "OUĂ-ZER-KALTS" Ungeți vasul cu unt și sare, spargeți ouăle și așezați-le unul lângă altul pe acest vas pentru a nu zdrobi gălbenușurile Se toarnă patru-cinci linguri de smântână Întindeți bucăți mici de unt în mai multe locuri, stropiți cu puțină sare, piper gros și nucșoară rasă Pune vasul pe cărbuni încinși, iar deasupra trece o spatulă fierbinte de câteva ori, dar pentru ca gălbenușurile să rămână lichide OUĂ "AURORA" Se fierbe tare și se dau la rece o duzină de ouă Desprindeți coaja cu metoda pe care v-am indicat-o deja Separa gălbenușurile din proteine și puneți gălbenușurile într-un mojar Adaugă la ele g de unt bun, sare, nucșoară, condimente, gălbenușuri crude Bateți totul într-un mojar Albusurile se taie foarte subtiri si se pun intr-un sos bechamel fiert, care poate fi fie slab, fie gras, nu conteaza Încinge ouăle la foc mare fără a le lăsa să fiarbă Aceste ouă ar trebui să dobândească o anumită consistență Apoi puneți-le pe vasul în care urmează să le serviți Scoateți gălbenușurile din mojar, puneți într-o sită mare și puneți sita peste vas eu Frecați gălbenușurile peste el, asigurându-vă că ceea ce iese din sită este distribuit uniform pe vas Cu o lingură de lemn, așezați bucăți rotunde de pâine pe marginile vasului sub formă de dopuri, înmuiând această pâine în ouă bătute Așezați vasul sub cuptorul portabil și lăsați-l să se rumenească OUĂ ÎN POLONĂ (reţeta domnului de la Renière) Fierbeți tari un sfert de ouă, tăiați-le în jumătate, separați gălbenușurile de albușuri Se toarnă gălbenușurile într-un mojar, se adaugă unt la ele într-o cantitate aproximativ corespunzătoare ca mărime pentru două ouă de găină Se adauga si sare, condimente, putina nucsoara rasa si cinci sau sase galbenusuri crude Cand carnea tocata este bine amestecata si nu vor mai fi cocoloase in ea, se presara patrunjel tocat foarte marunt si se amesteca cu doua-trei albusuri batute spuma Luați un vas, puneți carnea tocată pe fundul ei într-un strat gros de aproximativ trei până la patru linii Umpleți jumătățile de ou cu această umplutură, modelându-le în forma unui ou întreg Puneți-le pe o farfurie, ungeți cu ou și puneți-le sub un cuptor portabil, astfel încât focul să ardă de sus și de jos Lăsați să se rumenească, ștergeți marginile vasului și serviți OUĂ ÎN PROVENCAL Se toarnă un pahar de ulei vegetal într-o tigaie mică și se pune pe foc Când uleiul este bine încălzit, spargeți un ou într-un bol separat, adăugați sare, piper și turnați în ulei Se amestecă proteina care fierbe cu o lingură, se răstoarnă și, când proteina s-a rumenit pe ambele părți, se toarnă pe o sită din păr de cal Repetați această operațiune de câte ori aveți ouă Apoi puneți ouăle într-un inel pe o farfurie Puneți crutoanele între două ouă, turnați deasupra sosul spaniol fiert, la care trebuie să adăugați coaja unei lămâi FILET DE OU Rupeți gălbenușuri într-un vas și diluați-le cu o lingură de vodcă, adăugați puțină sare Când ouăle sunt gata și răcite, tăiați-le în fileuri și înmuiați fiecare bucată de file în aluatul de prăjit; prăjiți și serviți cu pătrunjel prăjit OUĂ Umplute Fierbeți tari sau ouă, tăiați-le în jumătate pe lungime, îndepărtați gălbenușurile și puneți într-un mojar în care Alexandr Duma le vei macina După măcinarea gălbenușurilor, ștergeți-le printr-o sită Înmuiați pesmetul în lapte și stoarceți bine pentru a îndepărta tot laptele până la ultima picătură Toarnă această firimitură într-un mojar și, de asemenea, freacă printr-o sită Păstrați într-un mojar atât ulei cât obțineți proteine pisate Se ia aceeasi cantitate de pesmet, untul si galbenusurile, se amesteca si, cand carnea tocata este bine frecata si amestecata, se adauga putina ceapa tatar si patrunjel tocate foarte marunt, se adauga si sare, piper macinat grosier si nucsoara rasa Se amestecă din nou și se pisează într-un mojar, se adaugă trei gălbenușuri și se adaugă un ou în carnea tocată pentru a-i da consistența potrivită Când carnea tocată este gata, puneți-o într-un fel de castron, puneți o parte din carnea tocată pe fundul vasului cu un strat gros ca un deget Umpleți jumătățile de ou cu carnea tocată fiartă, scufundați lama cuțitului în albuș pentru a uniformiza carnea tocată Aranjați frumos ouăle pe carnea tocată, care se află în farfurie Puneți acest vas pe cărbuni încinși și puneți deasupra o sobă portabilă Cand masa este usor rumenita se toarna peste sucul de vitel amestecat cu smantana dubla si se serveste OUĂ ÎN SOS BEHAMEL Se pun patru-cinci linguri de sos bechamel (gras sau slab) intr-o craticioara, se taie oua tari asa cum este descris mai sus, se pun ouale tocate intr-un bechamel foarte fierbinte, fara sa se lase sa fiarba La final se adauga untul si nucsoara, se pune pe un vas si se serveste pe masa, inconjurand ouale cu crutoane OUĂ ÎN SOS ROBERT Curățați șase cepe mari, îndepărtați-o pe cele din mijloc, se taie ceapa felii si se pune intr-o cratita cu o bucata de unt Se pune cratita pe foc puternic, se lasa ceapa sa se rumeneasca si se toarna supa de carne, legume sau peste, sare, piper, se fierbe si se adauga lezonul in sos În momentul servirii, tăiați douăsprezece ouă fierte tari în cercuri și amestecați bine ouăle cu sosul, adăugați și o lingură de muștar înainte de servire OUĂ DE SĂRACĂ Spargeți ouă în unt topit cald și puneți-le sub cenușa fierbinte Apoi tăiați pesmetul în cuburi mici, treceți în unt, care trebuie să fie foarte fierbinte și complet ușor Scurgeți excesul de ulei și puneți pâinea prăjită peste ouă Luați o sobă portabilă, care ar trebui să fie foarte fierbinte deasupra, și puneți ouăle în ea Când ouăle sunt prăjite, turnați peste ele sosul spaniol redus, adăugați în ouă șuncă foarte moale sau rinichi OUĂ ÎN SOS ALB DE PREPEPEȚE Luați o prepeliță, curățați-o, umpleți-o cu untură și prăjiți-o pe scuipă Când prepelița este prăjită, măcinați-o într-un mojar Într-o cratiță se toarnă o jumătate de polonic de sos ușor de vițel și șuncă și o jumătate de polonic de sos de vițel Adăugați puțină sare, piper și nucșoară Se încălzește ușor și se diluează în acest lichid masa care a provenit din prepelița mărunțită, precum și șase gălbenușuri de ou proaspete Frecați totul printr-o sită Puneți vasul pe cărbuni încinși, spargeți ouăle acolo, acoperiți cu un capac, deasupra căruia să fie foc Când ouăle sunt gata, serviți-le fierbinți Big Culinary Dictionary OUĂ CU POULYARKA ALBĂ ȘI SOS DE FAZAN Ouăle se prepară în același mod ca în rețeta anterioară, doar sosul se schimbă, iar metoda de gătire rămâne aceeași OUĂ CU MIGDALE Luați biscuiți cu migdale, macaroane și niște lămâie confiată Se toarnă totul împreună, se toarnă peste puțină apă de floare de portocal și se adaugă o bucată de zahăr Când totul este măcinat bine într-un mojar, puneți un praf mic de făină în masa rezultată și spargeți patru ouă proaspete Se adauga o masura de smantana, se sterge totul printr-o sita si se fierbe pe baie de apa OUĂ CU BUSUOCOC Fierbeți tari o duzină de ouă, tăiați-le în jumătate Scoatem galbenusurile, le frecam cu patrunjel, tartru, ciuperci, un catel de usturoi si putin busuioc, care sa fie tocat foarte marunt Se amestecă cu pesmet, care trebuie înmuiat în smântână, se adaugă și o bucată de unt bun cu sare și piper, se folosește șase gălbenușuri crude pe post de lezon Pune puțin din această carne tocată pe fundul vasului în care urmează să servești ouăle pe masă și umple toate albușurile ouălor fierte cu aceeași carne tocată, dându-le forma de ouă întregi Pune ouăle peste carnea tocată și deasupra cu pesmet Se da la cuptor sau se acopera cu o forma de placinta si se lasa sa se rumeneasca Când sunt prăjite, scurgeți excesul de ulei, ștergeți marginile vasului și serviți OUĂ CU CICOARE Se albește cicoarea, se stoarce și se taie în sferturi Treceți-le cu o bucată de unt, două cepe tăiate cubulețe și turnați peste bulion Adăugați sare și condimente după gust și gătiți până când sosul este redus complet Când cicoarea este gata, se iau o duzină de ouă, se sparg într-o cratiță, se adaugă sare și piper după gust, se pune cicoarea în această cratiță, se adaugă o bucată de unt, se prăjesc ouăle omletă pe foc și se servesc, întinzând pâinea firimitură în jur OUĂ CU CICOARE RAPID Fierbeți ouăle proaspete "în pungă" fără coji în apă și puneți-le pe o tocană de cicoare Luați patru-cinci capete de cicoare, în funcție de mărimea lor, le puneți la fiert și le puneți la fiert uniform Cand cicoarea este gata se scurge de grasime in exces, se taie capetele de cicoare in treimi si se pun in esenta de vanat, se lasa sa fiarba Când vine momentul să serviți acest fel de mâncare pe masă, adăugați eșalotă tocată mărunt în tocanita rezultată și puneți ouăle deasupra YAPCA CU ciuperci Se fierb opt ouă proaspete "în pungă" fără coji, se iau ciupercile în cantitatea necesară pentru a face tocană Ciupercile se curăță, se spală, se taie cubulețe și se fierb în apă, adăugând o grămadă de verdeață picant, o bucată de unt, tavalită în făină, și puțină sare Când șampioanele sunt fierte și sosul s-a evaporat, pentru a se îngroșa adăugați patru gălbenușuri și smântână, precum și zeama de lămâie și întindeți în jurul ouălor Puteți găti ouă cu moreli sau ciuperci în același mod OUĂ CU ȚELINĂ Luați trei-patru rădăcini de țelină și fierbeți-le în "apă albă" care se face din apă cu făină, unt și sare Cand telina este fiarta, o scoatem si lasam sa se scurga lichidul Tăiați țelina bucăți, puneți-o într-o cratiță, adăugați puțin sos de pește deschis la culoare și fierbeți la foc mic timp de jumătate de oră Ca lezon, adaugă sosul de languste și o bucată mică de unt de mărimea unei nuci, amestecând constant sosul în timp ce îl ții pe foc Dacă sosul rezultat are un gust plăcut, mai adăugați puțin oțet Pune-l pe un vas, iar deasupra așează ouăle preparate, fierte "în pungă" fără coji Serviți fierbinte ca antre sau aperitiv fierbinte Dacă nu doriți să serviți ouă în pungi, puteți folosi ouă fierte tari care trebuie tăiate în jumătate În acest caz, tocană de legume ar trebui să fie așezată pe fundul vasului, iar jumătățile de ouă fierte trebuie să fie așezate în jur OUĂ CU CRABI RAGO Se prepară tocană de coadă de rac cu trufe, ciuperci și fund de anghinare, tăiate în bucăți Treceți toate aceste ingrediente într-o cratiță cu puțin unt, turnați puțin bulion de pește, adăugați piper și sare, precum și o grămadă de ierburi picante Când totul este gătit, îndepărtați grăsimea și folosiți sosul de la gătit raci ca înghețată Fierbe ouă proaspete "în pungă" fără coajă, pune-le pe un vas și, dacă vrei Alexandr Duma eu Dacă tocanita de raci are suficientă sare, puneți tocanita deasupra ouălor Se servește fierbinte ca un antre OUĂ CU PÂINE TÂRĂ Luați cincizeci de raci, albiți-i sau, mai degrabă, faceți-i să se înroșească, îndepărtați cojile, păstrați cozile, pisați toate cojile într-un mojar Faceți o esență de vițel și șuncă, adăugați cantități egale de suc de carne și bulion de carne Când faceți o esență, amestecați cu raci zdrobiți și frecați printr-o sită, ca în toate cazurile de preparare a sosului de raci Luați o pâine mică, rotundă, cântărind o jumătate de livre, îndepărtați pesmetul fără a deteriora crusta, căliți-l pe foc cu unt Scurgeți excesul de ulei și umpleți această pâine cu tocană din cimbru de vițel cu ciuperci Pentru a se îngroșa, adăugați sosul de carne ca de obicei Se fierb opt ouă proaspete într-o "pungă" fără coji în apă, se încălzește pâinea umplută cu tocană, împreună cu zeama de carne și o cantitate mică de sos de languste Când pâinea este fierbinte, se pune pe un vas rotund, se pune ouă în jur, cozi de raci, care trebuie puse și deasupra pâinii Deasupra se toarnă restul de sos, adăugând sare și piper după gust OUĂ CU trufe Pregătiți tocană cu trufe verzi după cum urmează Curatam trufele, le taiem felii, le calim intr-o cratita cu putin unt Se toarnă puțin bulion de pește și se fierbe la foc mic, se îndepărtează grăsimea, se adaugă sos de pește pentru a se îngroașa Puneți ouăle în unt și puneți-le frumos în jurul tocanei Pune tocanita cu trufe deasupra ouălor Serviți acest fel de mâncare ca antreu sau aperitiv OUĂ CU TARRAGON Se albesc tarhonul, se taie foarte fin, se sparg ouale in tigaie si se pun tarhonul albit, sare si piper; bate ouale si adauga un pahar de smantana Faceți trei omlete mici, care trebuie rulate și puse într-un vas pe care urmează să îl serviți Dacă nu aveți un sos slab, faceți un sos de făină untos cu niște bulion bun și un pahar de vin Scoateți grăsimea din sos și fierbeți la foc mic Cand sosul este fiert se adauga sare si piper dupa gust, se freca printr-o sita si se serveste cu oua OUĂ CU FĂCEL DE PORC A LA COI GNI Luați opt ouă proaspete și transformați-le în ouă prăjite în untură topită, prăjiți fiecare ou individual Ar trebui să dobândească o culoare plăcută Faceți același număr de crutoane mici de mărimea unui ecu Luați grăsime de porc, tăiați-o în cuburi mici Când ouăle sunt prăjite, prăjiți și crutoanele de pâine și untura Luați vasul pe care urmează să îl puneți pe masă, puneți crutoane pe el, ouă prăjite pe crutoane, slănină peste ele, turnați puțină esență din vânat sau doar oțet Se serveste fierbinte OUĂ CU PARMEZAN Spargeți câte ouă aveți nevoie într-o cratiță, adăugați parmezanul, puțin piper și sare, bateți ouăle cu telul, ca pentru o omletă, faceți din ele cinci omlete mici, așezați-le pe capac pentru tigaie ca se gătesc, apoi se stropesc cu parmezan ras Răsuciți fiecare omletă și puneți-o în vasul în care urmează să o serviți pe masă Aranjați cinci omlete pe care le-ați pregătit pe acest preparat, presărați niște parmezan deasupra, ștergeți marginile vasului și puneți-o la cuptor sau sub capac Pentru ca parmezanul să se topească și să se coacă, nu durează mai mult de un sfert de oră Dar acest fel de mâncare trebuie servit foarte fierbinte OUĂ CU SOS ROBERT Luați o friteuză și prăjiți ouăle în ea unul câte unul pentru a face ouă prăjite Se serveste cu sos robert Se ia ceapa taiata cubulete, se da in unt, se adauga jumatate din lichidul in care au fiert ouale, un praf de faina, se caleste faina sa se rumeneasca, amestecand continuu - acestea Se toarnă bulionul de carne și un pahar de vin alb Dacă aveți sos aburit, adăugați o cantitate mică din acest sos Fierbeți sosul și când totul este gata Big Culinary Dictionary dacha pe masă, adăugați muștar Puneți sosul pe o farfurie și puneți ouăle omletă deasupra OUĂ COPTE ÎN ALUAT Luați opt ouă, scoateți albușurile din patru, frecați-le printr-o sită cu puțin sos de carne și sos de carne, adăugați sare și piper Ungeți forma cu unt, puneți ouăle în ea, umplând forma până la jumătate și puneți această formă într-o cratiță cu apă, care ar trebui să ajungă la mijlocul formei Gătiți în acest fel, ca pe o baie de apă Când este gata, scoateți-l, având grijă să nu îl deteriorați Se pune pe un vas si se serveste, turnand o cantitate mica de suc de carne in fundul vasului OUĂ LA PHILIPPSBURG Dacă acest fel de mâncare este pregătit slab, atunci luați carne tocată slabă din pește fiert, puneți această carne tocată pe fundul vasului în care urmează să o serviți pe masă, spargeți ouăle pe această carne tocată, de parcă ați vrea pentru a găti "ouă cu oglinzi", nu adăugați sare urmează Luați niște parmezan ras și presărați-o peste ouă În timp ce ouăle se prăjesc pe plită, treceți o spatulă roșie pe suprafața parmezanului pentru ca parmezanul să fie rumenit Încercați să nu gătiți prea mult ouăle Dacă pregătiți acest fel de mâncare pentru o masă modestă, atunci luați carnea tocată corespunzătoare, carnea din ea ar trebui să fie bine gătită, restul se face la fel OUĂ A LA DUSCHES Într-o cratiță se pune un sfert de zahăr, se toarnă jumătate de set de apă, se adaugă coaja de la o lămâie și o bucată de scorțișoară Se fierbe totul împreună și se fierbe până când zahărul se transformă în sirop Scoateți coaja de lămâie și scorțișoara, adăugați puțină apă de floare de portocal Luați douăsprezece sau cincisprezece gălbenușuri de ou, frecați-le printr-o sită, diluând cu smântână (o cană) Se toarna ouale si smantana in cratita cu siropul, se adauga putina sare si se fierbe, amestecand continuu Când ouăle se transformă într-un fel de cremă, adăugați puțin suc de lămâie și serviți OUĂ ÎN SOS ROBERT Luați două-trei cepe, tăiați-le cubulețe și treceți peste foc cu o bucată de unt Adăugați un praf de făină, turnați puțin suc de carne, un pahar de șampanie și gătiți la foc mic Când sosul este fiert, fierbeți tari o duzină de ouă și tăiați fiecare în patru bucăți, de parcă ai fi gătit ouă în felul stropilor Lasam sa fiarba de cateva ori impreuna cu ceapa, adaugam sare si piper si chiar inainte de servire adaugam mustarul FILET DE OU Luați două șampioane și două cepe, tăiați-le în felii subțiri, treceți cu o bucată de unt Adăugați un praf de făină, turnați un pahar de șampanie, bulion și sos de carne, fierbeți la foc mic Se iau apoi o duzină de ouă fierte tari, se separă albușurile de gălbenușuri Se lasa galbenusurile intregi, iar albusurile se taie fasii subtiri, se pun in tocanita pregatita anterior si se lasa sa fiarba de cateva ori, se adauga sare si piper Chiar înainte de servire, aruncați gălbenușurile în tocană pentru a le încălzi și serviți cu un sos gros OUĂLE LUI TĂTICI DUYE Rupeți șapte ouă proaspete într-o cratiță, adăugați o lingură de sos de carne și sos fiert, aceeași cantitate de suc de vițel, sare și piper Frecați ouăle printr-o sită cu un sfert de oră înainte de servire Luați vasul pe care îl veți servi pe masă și puneți-l pe foc moderat Când vasul se încălzește, turnați ouăle în el, treceți deasupra de câteva ori o spatulă fierbinte pe măsură ce ouăle sunt prăjite și serviți-le pe masă, când omletă sunt prăjite și încă se vor înfiora OUĂ STRĂTITE ALE O BUNĂ DOMANĂ Tăiați patru cepe mari în bucăți mici, treceți-le pe foc în unt până se prăjesc Continuați să căliți ceapa la foc mic și amestecați des pentru a nu schimba culoarea Cand ceapa este gata, adaugam un praf de faina si turnam smantana, adaugam sare, piper grunjoasa si nucsoara rasa, tocanita ta trebuie sa fie destul de groasa Se iau apoi doua oua, se bat albusurile, se amesteca galbenusurile cu tocanita, apoi se amesteca albusurile cu el si se bate totul bine Pe fundul unei cratițe mici se pun două foi de hârtie albă, se ung cratița cu unt, se toarnă ouăle și se coace la cuptor Când ouăle sunt gata, puneți omletă cu capul în jos pe un vas, îndepărtați hârtia și turnați peste ouă o zeamă bună de carne limpede și foarte tare După aceea, puteți servi OMLETTA CU SOS DE CRAP SI PATRUUNJEL Îndepărtați solzii și intestinul eu Alexandr Duma crap mic se scoate pielea de pe el, se toaca carnea foarte marunt, se pune intr-o cratita, se adauga o bucata de unt, patrunjel, tartru, ciuperci si un catel de usturoi Se toaca totul foarte marunt si se pune tigaia cu crap si verdeata pe foc puternic Se adauga un praf de faina, doua pahare de sampanie si putin bulion de vita, sare si piper Fierbeți această masă și, când este fiartă, iar sosul scade în volum, adăugați câteva gălbenușuri pentru a se îngroașa Sparge cincisprezece ouă într-o cratiță, adaugă sare, condimente și o lingură de smântână Bate bine ouăle și ia jumătate pentru a face o omletă Pune omleta pe un vas, pune jumătate din carnea tocată pe care ai preparat-o pe ea, răsucim omleta și tăiem rulada rezultată în trei părți Faceți același lucru cu cealaltă jumătate de omletă Stropiți cele șase felii de omletă rezultate cu unt topit și pâine cu un amestec din părți egale de pesmet și parmezan Puneți într-o tavă și coaceți la cuptor până se rumenesc sau acoperiți cu un capac de plăcintă Pune omleta pe vasul in care o vei servi, iar deasupra toarna sosul de patrunjel (vezi Sos de patrunjel) OUĂ STRATE ÎN SURT (Syurtu este un vas decorativ sau vaza care se aseaza in mijlocul mesei - Aprox Per ) Se iau patru oua, se despart albusurile, se toaca marunt o cantitate mica de capere, doua hamsii, patrunjel si ceapa tatar Se amestecă totul cu gălbenușurile, se pune untul în fundul vasului în care urmează să servești omletă pe masă, se sparg zece ouă în el, se bat cele patru albușuri pe care le-ai lăsat deoparte și se adaugă gălbenușurile, pe care le vei amesteca cu caperele și hamșa Se amestecă totul bine, se adaugă puțină sare, piper și nucșoară Puneți aceste ouă peste celelalte deja în vas și coaceți Mai mult, focul ar trebui să ardă atât de jos, cât și de sus Ouăle omletă nu trebuie să fie prea fierte, durează doar un moment pentru a le găti OMELETA A LA MONIM Sparge cincisprezece ouă într-o cratiță, adaugă o lingură de smântână, pătrunjel, ceapă tartru, sare și condimente Bateți bine ouăle pentru a face o omletă Luați carnea prăjită pe scuipă și răcită zilnic Ar putea fi un joc sau o pasăre Pregătiți carne tocată din această carne Când este gata și i se adaugă sare și condimente după gust, amestecați câteva gălbenușuri cu el pentru a face umplutura suficient de groasă Apoi luați jumătate din ouăle bătute și faceți din ele o omletă Cand omleta este gata, o punem pe un vas, iar deasupra asezam jumatate din carnea tocata Rulați omleta și tăiați-o în trei bucăți în formă de drinkette Acoperiți cu unt topit și acoperiți cu pesmet Procedați la fel cu restul de ouă și carnea tocată Pune șase bucăți de omletă umplută într-o formă și coace la cuptor sub capac să se rumenească Pregătiți sosul monim, puneți-l pe fundul vasului pe care îl veți servi și puneți bucățile de omletă pe el (vezi Sos Monim) OU "KUMUSHKA" Rupeți zece ouă într-o cratiță, adăugați puțină sare fină, zahăr pudră, câțiva fistic feliați subțiri, doi biscuiți cu migdale amare (acești biscuiți trebuie zdrobiți), și floare de portocal uscată și zdrobită, lămâie confiată mărunțită, un putina scortisoara pudra si unt proaspat topit, se bat bine Luați vasul pe care urmează să îl serviți, puneți-l pe foc moderat, turnați ouăle fierte în el, închideți capacul plăcintei astfel încât să fie foc deasupra Când ouăle sunt fierte pe jumătate, glazurați-le cu zahăr folosind o spatulă și serviți când încă se agită OUĂ RĂGATE ÎN STIL ȚĂRANNIC Se toarnă în vas o jumătate de set de smântână, când smântâna dă în clocot, sparge opt ouă proaspete în același loc, se adaugă sare și piper gros Pe măsură ce ouăle se prăjesc, treceți peste ele o spatulă fierbinte, având grijă să nu fierbeți prea mult gălbenușurile și serviți omleta la momentul potrivit OMLETTA CU SANGE Se toarnă sângele fierbinte de la zece porumbei într-o cratiță, unde se toarnă sucul unei lămâi pentru ca sângele să nu se coaguleze Se strecoară prin sită, se amestecă cu o duzină de ouă, albușurile bătute spumă, sare și piper Adăugați o lingură de smântână și două bucăți mici de unt Batem bine ouale, punem un sfert de unt bun in tigaie si facem o omleta Koida om Big Culinary Dictionary eu anii vor fi gata, răsuciți-l și puneți-l pe un vas în care îl veți servi pe masă OMLETTA CU FICAT Îndepărtați bila din câte ficat aveți nevoie (trebuie să luați ficatul de la vânat sau de la păsări) Se clătește ficatul și se toacă foarte fin Se da la foc iute cu o bucata de unt, patrunjel, ceapa tartara, ciuperci, un catel de usturoi Toate aceste componente trebuie tocate foarte fin Când treceți și răciți ficatul, spargeți o duzină de ouă în același loc, adăugându-le sare, condimente și o lingură de smântână Bateți totul bine Se pune un sfert de unt bun in tigaie, se face o omleta si se serveste OUĂ PERIGOR Curățați trei trufe, tăiați-le în cuburi mici și tăiați șunca în felii subțiri Se calesc ambele cu putin unt, un pahar de sampanie si doua linguri de sos Pune o grămadă de verdeață picant, ardei gros și degresează grăsimea din această tocană Se fierbe la foc mic foc Când este fiert și bine îngroșat, luăm șapte ouă proaspete și le prăjim pe rând în untură topită, având grijă să nu se gătească prea mult Puneți-le pe o sită pentru a scurge excesul de grăsime, străpungeți fundul cu vârful unui cuțit, astfel încât gălbenușul să curgă afară Umpleți interiorul ouălor cu tocană de trufe și șuncă și aranjați-le în vasul în care urmează să le serviți, astfel încât să arate complet naturale Reîncălziți între două feluri de mâncare peste cenușă fierbinte Când sunteți gata să serviți acest fel de mâncare, acoperiți-l cu un sos pe bază de șampanie OU CU MĂDUVA OSOSĂ Se toarnă apă clocotită peste migdalele dulci, se zdrobesc într-un mojar, turnând din când în când peste carnea de vită creier pietros Se adauga lamaie confiata tocata marunt, floare de portocal, uscata si zdrobita si doua caise uscate sau confiate Se toarnă totul împreună, se adaugă puțină sare și zahăr Luați o duzină de gălbenușuri de ou, puneți-le și într-un mojar, adăugând o jumătate de set de smântână Când totul este bine amestecat, bate douăsprezece proteine într-o spumă puternică și amestecă-le cu orice altceva Ungeți forma pentru poupéton cu unt Pune ouă în el și coace la cuptor Când ouăle sunt gata, întoarceți vasul rezultat cu capul în jos, glazurați cu zahăr folosind o spatulă încinsă și serviți OUĂ SICILIANĂ Se fierbe "în pungă" fără coajă de ou Trebuie să fie fierte la o densitate mai mare decât atunci când urmează să le mâncați cu suc de carne Transferați-le în apă rece și tăiați unul câte unul pe lungime, astfel încât o parte să fie puțin mai mare decât cealaltă Se scoate galbenusul si se spala albusurile in apa calduta Apoi umplem aceste albusuri cu crema de fistic fiarta Ungeți ușor jumătatea mai mică a fiecărui ou cu oul bătut și puneți deasupra jumătății mai mari pentru a se lipi Asezati ouale in vasul in care le veti servi, cu partea mai mica in jos, si pastrati-le fierbinti Faceți un sirop de șampanie, zahăr și scorțișoară Cand siropul este gata, se toarna peste oua, apoi se arunca deasupra nonpareille si se serveste drept entremet Când aceste ouă sunt umplute cu smântână, pot fi împărțite în bucăți de biscuiți și coapte astfel încât zahărul să se transforme în caramel, apoi înmuiați o furculiță în acest caramel și faceți benzi de caramel pe ouă cu o furculiță Ouăle pot fi stropite cu montparelle, puse pe o farfurie și servite fără sos ca entremet OU "REGENȚĂ" Tăiați mărunt untura în cuburi de mărimea a două degete Dacă nu aveți grăsime tânără, atunci puneți șunca într-o tigaie și lăsați-o să elibereze zeama Adaugam ceapa si ciupercile tocate marunt, care trebuie taiate in bucati de aceeasi dimensiune cu untura Se toarnă o lingură de suc de carne bună și se fierb ciupercile Când ciupercile sunt fierte, adăugați în sos suc tare de șuncă pentru a se îngroașa Sparge opt ouă proaspete într-un vas, pune acest vas pe aragaz, care Alexandr Duma un foc mic ar arde sub el Se încălzește untura topită, care trebuie să fie foarte fierbinte, și se toarnă peste ouă Scoateți vasul de pe aragaz în mod repetat până când ouăle se rumenesc deasupra și dedesubt Cand sunt gata se scurge toata grasimea topita, se sterge marginile vasului si se toarna sosul peste oua Adăugați o strop de oțet pentru a condimenta felul de mâncare și serviți ca entremet Plăcintă cu ouă Se fierb tare o duzină de ouă Cand sunt gata, decojiti-le de coaja si puneti-le in apa rece, apoi scoateti-le din apa si stergeti-le cu doua servetele curate Taiem ouale in jumatate si scoatem galbenusurile, punem albusurile pe masa si tocam marunt cu putin patrunjel Pune aluatul foietaj pe fundul vasului de plăcintă, pune puțin unt proaspăt peste el și pune gălbenușurile pe unt Adăugați coaja de la portocala fiartă cu zahăr Această piele ar trebui să se afle între unt și gălbenușuri de ou Deasupra se pun albusurile tocate spuma, se adauga putina sare, iar deasupra se toarna cantitatea potrivita de zahar pudra si se pune unt proaspat Se pune un alt strat de aluat deasupra, se prinde marginile, se unge cu ou batut si se coace la cuptor Se pune pe o farfurie si se serveste fierbinte TOBOSA DE OU Se prepară un sirop de zahăr și vin alb, se pun gălbenușurile în cantitatea potrivită și se fierb până încep să iasă din tigaie Când ouăle sunt gata, adăugați puțină apă de floare de portocal și sucul de la o lămâie, strecurați printr-o sită peste un vas și îngrămădiți, înconjurând cu felii de lămâie confiată În această formă, serviți pe masă Ouă în orice anotimp Se ia timus de la mai mulți viței, se albește, se adaugă foie gras, trufe verzi, piepteni de cocoș pe jumătate fierți, ciuperci mici și jumătate de sfert din cele mai bune fistic Treceți totul împreună într-o tigaie cu untură topită Se toarnă sucul de carne din vițel și se fierbe la foc mic timp de trei sferturi de oră Când este gata, adăugați suc de șuncă pentru a se îngroașa Fierbeți tari o duzină de ouă proaspete, zdrobiți gălbenușurile și pisați-le într-un mojar Se adauga sare, piper, nucsoara si ceapa tocata marunt tartru, precum și niște lapte, smântână proaspătă și pesmet din pâine albă bună Frecați totul împreună, faceți testicule mici din această masă, întindeți-le cu mâinile Mai mult, testiculele ar trebui să fie obținute în diferite dimensiuni Fierbeți-le într-un decoct cu ierburi și condimente sau în apă clocotită Când ouăle sunt fierte, puneți-le într-o strecurătoare sau sită pentru a scurge lichidul, apoi puneți într-un vas și acoperiți cu tocanita pe care ați pregătit-o OUĂ ÎN ULEI VEGETAL CU SOS VERDE Gătiți ouăle "în pungă" fără coji în ulei vegetal Când ouăle sunt gata, puneți-le într-un vas, acoperiți cu un sos verde cu pătrunjel și serviți Puteți face ouă verzi, pentru aceasta trebuie să le fierbeți "în pungă" fără coajă în apă verde, care este special pregătită în acest scop, iar în acest caz se pune sos alb cu smântână pe fundul vasului OUL "SOARE" Prăjiți opt ouă în untură topită Pregătiți aluatul pentru gogoși, adăugați în el untură tânără tăiată cubulețe, înmuiați ouăle în acest aluat, luați untura împreună cu ouăle și prăjiți până se rumenesc Se serveste cu patrunjel prajit OUĂ CU BRÂNZĂ TOPITĂ Pune vasul pe aragaz, care arde un foc moderat În acest fel de mâncare, puneți o jumătate de livre de brânză Gruyere rasă, turnați o jumătate de pahar de șampanie, adăugați pătrunjel, tartru, piper mare, puțină nucșoară și unt bun Se amestecă totul pe foc Când brânza este topită, spargeți trei ouă în ea Cand ouale sunt prajite, punem crutoanele pe marginile vasului, le caliti in unt si servim OUĂ CU PÂINE KOTSTUFF Luați o firimitură de pâine și tăiați din ea cercuri de mărimea unui mincinos Într-o cratiță se pun cincisprezece ouă, crusta de pâine, pătrunjel, ceapa tartar, se toarnă două linguri de smântână bună, se adaugă bucăți mici de unt, sare și piper Bateți ouăle și mâncați Big Culinary Dictionary Întindeți din ele o omletă în unt bun Când omleta este gata, rulați-o pe un platou și serviți ORZ Potrivit lui Fleury, orzul a fost prima cereală pe care omul a început să o cultive pentru existența sa Făina de cereale de orz nu conține aproape gluten, dar are o mulțime de amidon asociat cu o substanță lipicioasă Din această cauză, numai pâinea se face din orz, care este prost digerată și complet lipsită de gust Boabele de orz, decojite din pelicule, pot fi folosite in locul orezului, este folosit pe scara larga in Germania la prepararea supelor si a entremeturilor SUPA DE ORZ Boabele de orz trebuie înmuiate cu o zi înainte în apă rece, apoi scurse și lăsate să se umfle în acest bulion După aceea, aduceți bulionul la fiert și continuați gătitul, astfel încât toate componentele solubile să iasă din cereale în bulion Apoi trebuie să strecurați bulionul printr-o sită și să îl stoarceți Veți ajunge cu o supă care are o anumită valoare nutritivă și este răcoritoare Este foarte bun pentru cei care se recuperează după boală Pentru a prepara crema de orz cu apa sau lapte procedati in acelasi mod Asigurați-vă că strecurați orzul printr-o sită și stoarceți, apoi adăugați zahăr sau sirop în cremă CUTIE DE ALIMENTE Acesta este un fel de cușcă în care se păstrează carnea proaspătă și deserturile și care este expusă la curent Acesta este un dispozitiv necesar pentru fiecare casă îndepărtată de oraș Este necesar chiar și în casele situate în oraș, dar unde nu este posibil să mergeți la cumpărături în fiecare zi Cutia pentru alimente ar trebui să fie expusă spre nord sau est în timpul celor opt luni ale anului când nu este de temut îngheț Este mai bine să închideți cutia cu alimente cu o plasă metalică, care ar trebui să fie suficient de densă, astfel încât muștele să nu poată trece prin ea În celelalte patru luni ale anului, vremea rece va păstra alimentele proaspete Untul este alimentul care se strică cel mai repede atunci când este expus la aer, așa că ar trebui păstrat într-un vas mare, de lut, cu gura largă, învelit în frunze de praz sau sfeclă roșie Nu folosiți niciodată frunze de varză în acest scop, deoarece varza își va transfera mirosul în ulei Vara, peștele de mare nu trebuie pus în cutia cu alimente Dacă mai trebuie să faceți acest lucru, atunci măsura de precauție ar fi să fierbeți acest pește cu trei sferturi și să-l terminați de gătit chiar în momentul servirii In toate cazurile, se recomanda invelirea pestelui in frunze de urzica la transportul pestelui OPPT MENURI REALIZATE DE DOMNUL DUGLAIRE DE LA CAFENELEA ENGLEZĂ ARC MENIU PENTRU CINCI PERSOANE Gustări Unt, ridichi, hamsii, stridii marinate Ciorba de primavara Pastrav in sos de unt meniere Carne de vita Conti Pui tineri polonezi Salată verde cu ouă Antremet Conopida cu parmezan, taitei vienezi Charlotte Desert MENIU PENTRU CINCISCISCI Gustări Tartine mici, stridii marinate, hamsii, masline umplute Două supe Supa Regency Supp Bagration Două feluri de mâncare într-o bucată mare de crap umplut cu Chambord Filet Sunderland Patru intre Suprem cu mazăre verde tânără File de rață tânără, sos bigarade Crustades în poloneză Punch roman de homar regal Șerbeturi spaniole Friptură Poulards cu fulgi de ovăz Bibilică americană forțată Două salate Entremet Varza de sparanghel Gogoși de anghinare cu budincă de macedouin Orleans Pie a la Fontange Două tipuri de produse de patiserie Biscuiții glazuți "surprind" Bezea Sardanapal Desert (Acest prânz poate fi servit a la rus) VARĂ MENIU PENTRU PERS Gustări Unt, ridichi, masline, hamsii, pepene galben Supa Germinie File de macrou a la Dieppe File de vitel in jeleu, garnitura a la jardinière Escalope de iepure cu sange APLICAȚII Alexandr Duma Pastarile de curcan Napoliten cu crema de nuca necoapta Desert MENIU PENTRU - PERS Gustări Pepene galben, somon afumat, tartă, unt Două supe Supă Demidov Princess Supp Două aperitive calde Sufleu regal Personalul lui Carol al VII-lea Două feluri de mâncare cu o bucată mare Turtle a la Victoria Gard miel cu crustade subiz Patru intre Poulard file a la marechal File de iepure a la Conti Lapta de crap in sos suprem cu trufe Salata Bagration Sorbet cu maraschino "Granit" in sampanie Friptură Capoane pentru bărbați Plover și Khrustan pe tartine Două salate Entremet Germeni de sparanghel Mazăre verde în stil englezesc Căpșuni în aluat, cu șampanie Pâine cu mere Pompadour Două cofetărie plăcintă venețiană cu alune Sultan cu cremă de ananas Desert (Acest prânz poate fi servit a la rus) TOAMNĂ MENIU PENTRU PERS Gustări Pepeni spanioli, stridii de Ostende, somon afumat, caviar Două supe Supă princiară Supă cuib de rândunică Două bucăți mari Homar în coajă Tort italian în straturi Calcan cu lapte de crap Trunchi de elefant cu holoturi și rechini din Hong Kong Patru intre File de potârnichi tinere, piure de vânat prepelițe în stil boem Escalope de ficat de gasca cu trufe de somon in bucata de "belle vu" Rom Sherbet Roman Punch Două Black-cock și Gross Snipes cu fulgi de ovăz Două salate Antremet Anghinare spaniolă cu măduvă Osoasă Donza anghinare cu cozi de raci Victoria Pudding Crustade a la Fontange Două produse de patiserie Foetaj Chantilly Crocambouch cu migdale confiate Desert (Acest prânz poate fi servit a la rus) MENIU PENTRU - PERSOANE Gustări Unt, ridichi, royans, hering murat Big Culinary Dictionary APLICAȚII Ciorbă portugheză Barbie milaneză Sfert de miel a la Craddock cu piure breton Snipes pe tartine Salată rusească Ravioli în stil milanez Budincă Nesselrode Desert IARNĂ MENIU PENTRU PERS Gustări Canape, stridii marinate, caviar, limbă de bivol două supe Supa de broasca testoasa Supă șef Jägermeister Două aperitive calde Pate Monglas italian prăjit Două feluri de mâncare cu o bucată mare Esserlet cu castraveți a la Dolgorovskiy Curcan tânăr cu trufe în stil Perigord Două salate Patru între Filet snipe Monse File de poulard à la Mazarin Crustades cu larks-moviettes Foie gras cu jeleu de cirese Șerbet Maraschino Punch cu gheață Două fierbinți Fazan boem cu fulgi de ovăz Căprior în sos corintian Entremet Varza de sparanghel Trufe Budincă de prune Northumberland Charlotte de mere glazurate în Polonia Două confecții Torturi de migdale cu caise Nugat parizian cu crema chantilly (Acest prânz poate fi servit a la rus) MENIU PENTRU - PERS Gustări Icre Volga, pantard, cârnați Supă Condé Lapte de hering în cutie Cotlete de miel în Poulard provensal cu trufe în stil Perigord Salată de cartofi și fasole Antremet Varza de Bruxelles cu castane confiate Mămăligă milaneză Biscuiți glazuți cu migdale Desert ȘAPTE MENURI REALIZATE DE DOMNUL VERDIER AL Restaurantului Maison-Doré MENIU CINA PENTRU PERSOANE DAT DE DOMNUL ALEXANDRE DUMAS LA RESTAURANT "Maison-Dore" pe noiembrie Două supe de consommé de vânat Ciorbă de broaște țestoasă Gustări Caserole mici cu tăiței ale vânătorului Două preparate calde somon în stil Chambord Mușchi de vită cu sos de ciuperci Două între Ciocârle de film în cutii cu trufe supreme de vânat APLICAȚII Alexandr Duma Friptură Prepelițe, potârnichi, fulgi de ovăz Sot de fasole verde Mușcă "nucă" cu caise Desert Fructe de sezon MENIU PRANZ APRILIE două supe Supă de primăvară cu ouă în pungi Supă Saint-Germain mai fierbinte Pastrav somon la Geneva Vinovăţie Prima pauză: Saint Julien și Madeira A doua pauză: Château Larose, Norton, Clos du Roi Al treilea fel: Șampanie, Clicquot, Château Yquem MENIU DE PRÂZ PENTRU PERSOANE DAT DE DOMNUL ALEXANDRE DUMAS ÎN RESTAURANTUL "Maison-Dore" pe ianuarie stridii de Ostende și Marouan Două supe Supă cu crutoane Ciorbă de raci mai fierbinte Calcan cu sos de creveți și garnitură de miros prăjit Două antreuri Pulpă de vită cu Madeira File de rață sălbatică cu piure de vânat Doi curcani fripți cu trufe Ardennes Snipe Entreme Varza de sparanghel Biscuit glazut Desert Fructe de sezon Patru intre Cotlet de miel cu muguri de sparanghel Carne dulce de vițel cu mazăre verde Pui Bordeaux sotat Maioneza de homar Friptură Rouen tânără rață Patru entremeturi Varza de sparanghel Fasole verde tânără Înghețată în crustade Jeleu de ananas Desert Fructe de sezon Vinuri roșii Bordeaux și Burgundia Vinuri albe Clos Saint-Robert (Ponce Deville) și Champagne Saint-Marceau MENIU PRANZ PENTRU PERSOANE IULIE Două supe Supă regală Ciorbă de raci Patru aperitive Boucher Monglas două fierbinți Somon în stil englezesc în sos olandez Roast beef la Saint Florentine Big Culinary Dictionary APLICAȚII Două flanuri Placintă milaneză de vițel "nucă" cu tocană de legume Patru intre Cotlet de miel înăbușit cu piure de castane Sot de homar în stil Bordeaux Prepeliță Chartreuse Pasăre aspic Două fripturi Curcan tânăr cu fulgi de ovăz Un deal de raci Patru entremets mazăre verde englezească Fasole verde sotă bavarez cu migdale glazurate Jeleu auriu cu căpșuni Desert Fructe de sezon MENIU CINA PENTRU PERS Două farfurii de stridii și lămâie Consome cu ouă poșate Unt, hamsii, creveți File de floadă-sare în engleză Cotlet de miel cu lăstari de sparanghel Poulard cu trufe Salată de legume Glace de cafea Compoturi de mandarine Coș cu fructe MENIU CINA PENTRU PERS Stridii Marenne, lămâie Gustări Unt, ton, creveți Entre Grenadine de file de vită în file de Madeira Poulard cu trufe Mâncare rece Galantine din potârnichi tinere Antremet Germeni de sparanghel Mere Maraschino Desert de sezon MENIU MIC DECUN DE VÂNATOARE Carnea vânt în jeleu Fricasee rece de pui Prepeliță și becaina într-o oală Salată de legume Brioșă Fructe Vin Chablis, Bordeaux, Champagne Clicquot ȘAPTE MENURI REALIZATE DE DOMNUL MAGNIE, RESTAURANTUL MENIU DE MIC DEJUN PENTRU DOUĂ PERSONE Stridii de la Ostend Butter Două cotlet de miel cu piure de castane Căptușe-sare în vin alb Două prepelițe prăjite Raci în Bordeaux Fructe Cafea și lichior Vinuri: Chablis-Mouton, Corton, Demi-Rederer MENIU CINA PENTRU PATRU PERSOANE Stridii Marennes Unt și Creveți Ciorbă de raci Păstrăv în sos olandez Filet Rossini Snipe cu fulgi de ovăz Anghinare spaniolă cu măduvă Parfait cu cafea Coș cu fructe Cafea și lichioruri Vinuri: Sauternes, Sur, Salm, Léoville Las Cases, Richbourg, Clicquot APLICAȚII Alexandr Duma MENIU Supă Supă Parmentier Peşte File de căptușe cu sare venețiană Cotlet de miel în stil vânător de pui cu germeni de sparanghel Snipes cu miuette lake Fasole verde în sos de unt cu pătrunjel Clatite Bordeaux Placintă Compiègne cu kirsch Cremă de ciocolată bavareză Cheesecakes Înghețată cu portocale MENIU Supa Supa Fobon cu chiftele Peşte File de căptușă-Sare de Dieppe Antre Crepe de vânat a la Custine Cotlet de miel cu castraveți mai fierbinte Șa de miel "prințesă" Friptură Curcan tânăr cu nasturel Antremet Sparanghel olandez Caise Bourdalou Jeleu de Macedouan cu șampanie Vase de schimb Paie a la Sifton Biscuit glazut cu alun MENIU Supă Ciorbă de vermicelli cu bulion de carne Peşte Sare in sos colbert Pulpe de miel in sos alb Pui fript Varza de Bruxelles cu unt Gogosi cu mere Desert cu fructe uscate Branza MENIU Supă Ciorbă englezească de broaște țestoasă Ciorbă regală de primăvară Peşte File de somon a la Domont Calcan cu sos de homar si sos olandez Entres Friantines a la Talleyrand Prepelițe boeme Cotlet de miel la Maintenon mai fierbinte File de vita Richelieu Poulards africani Friptură Iepuri tineri Rațe tinere Entremet Mazăre franțuzească Anghinare spaniolă Sufleu vienez muselină Caserolă cu fructe în stil Moscova Mâncăruri înlocuibile Prajituri cu brânză "Bombă" în stil cardinal OPPT MENURI DE DOMNUL WUIMOT DE LA RESTAURANTUL BLACK HEAD (SAINT-CLOUGH) ARC PRANZ PENTRU PERS (MENIU SURPRIZĂ PENTRU PERS, Big Culinary Dictionary APLICAȚII DIN CARE PATRU AU VENIT DEBAT) Ciorba cu crutoane Gustări Ridichi, unt, sardine Carne de vită garnită cu morcovi pui Rinichi în jeleu Plăcintă de modă veche Porumbei la scuipat Salată verde prăjită cu ouă Desert Brioșă (centru), cremă de brânză, căpșuni, ananas (seră), fructe noi, desert cu fructe uscate, mere calville Vinovăţie Madeira, Bordeaux, Saint-Emilion, Volnay, Champagne, Pommery și Grenaud Cafea, coniac, lichior de șampanie, lichioruri MIC DEJUN PENTRU PERS Gustări Ridiche, unt, stridii de Ostende, tarta cu hamsii Pui prajit cu nasturel Scorzoner prajit Salata de cicoare salbatica Desert Profiterole de ciocolată, brânză roquefort, pere Saint Germain, fructe uscate, biscuiți Reims Vinovăţie Chablis, Saint Emilion, cafea Chamberlain și lichioruri PRANZ PENTRU PERSOANE (MENIU SURPRIZĂ) Supă cu tapioca Gustări diferite Fierbinte Somon in stil olandez Cartofi fierti Muschiu prajit in jeleu Salata verde de primavara Antre Pulpe de vițel la Custine Friptură Pui cu nasturel salata romana Antremet Conopida cu Parmezan Glazed Russian Charlotte Desert Nougat, brânză brie, petit fours, salată de portocale, castane prăjite în coniac Vinovăţie St Estephe, Sherry, Pommard, Champagne Moet Cafea rece, coniac, lichior de șampanie, Curaçao din Olanda, lichior de chartreuse MIC DEJUN PENTRU PERS Gustări Unt, ridichi, creveți, măsline negre Homar american Rinichi de miel sotat cu șampanie Rațe tinere de Rouen cu crutoane Lăstarii de sparanghel în sos Salată de Madeleine romană glazurată Desert Placinta Compiègne, crema de branza, capsuni, migdale verzi, petit fours Vinovăţie Sauternes, Fleury-Mason, Chateau-Leoville, Clicquot refrigerate Dicţionar culinar mare APLICAȚII Alexandr Duma Cafea, lichior de șampanie, cremă moka, kirsch PRANZ PENTRU PERSOANE Gustări Ridichi, tartine de hamsii, creveti, masline, ton marinat Supe Supa de raci cu tapioca Gustări diferite Buchete de creveți Fierbinte Păstrăv somon cu sos Geneva Calcan în stil olandez Mușchiu de vită "Regency" Sfert de căprior, sos poivrade Antre Boucher în mod regal Epigrame din miel cu lăstari de sparanghel Potârnichi a la Perigord Homar aspic, raci Vuillemot Friptură Șerbete cu maraschino, șerbeturi cu kirsch Poulard cu trufe Fazani boemi cu grăsime de porc Salatromen (andive), salată verde Antremet Mazăre verde franceză, fasole verde englezească, turban de ananas, jeleu rusesc Cofetarie de patiserie Foietaj, baba, parfait glazurat, bombă de fistic Desert Coș cu fructe, brânzeturi, diverse produse de patiserie Vinovăţie Madera, Saint Julien, Chateau Yquem, Chateau Margaux, Chamberlain, Roederer (refrigerat) Cafea, lichior de șampanie, diverse lichioruri VARĂ MIC DEJUN PENTRU PERS stridii Marenne Gustări diferite Creveți, pepene galben Fierbinte Pate Monglas Flounder-sare în stil normand Antre Pui Marengo Cotlet de miel cu lastari de sparanghel Friptură Rinichi de vițel prăjiți Salată de cicoare mirosită prăjită Antremet Anghinare de Lyon Fasole pestriță Madeleine Desert Coș cu fructe, flan de cireșe, brânză, produse de patiserie, petit fours Vinovăţie Malvasia, Moulin-à-Van, Best Sauternes, Château-Latour, cafea cu gheață cu șampanie, lichior de șampanie, lichior de anason Marie Brizard, rom jamaican PRANZ PENTRU PERS Gustările sunt diferite Pepene Supe Julien, supă de vermicelli Fierbinte Pastrav, sos chambord Saua de miel prajita cu ceapa glazura Big Culinary Dictionary APLICAȚII Antre Rațe tinere în sos de portocale Carne dulce de vițel în jeleu cu cicoare Șerbet de rom Friptură Pui gras, prajit, cu nasturel Maioneza de homar Antremet Fasole verde cu crema Salata de salata verde cu suc de carne Diplomat Plum-Pudding Desert Brânzeturi, diverse fructe și produse de patiserie Vinovăţie Malaga, Musigny, Bon de prima categorie, Champagne Moet, Cafea rece, coniac, lichior de sampanie, crema de nuca, ienupar din Olanda MICCUL DE VÂNĂTOR PENTRU PERSOANE Aperitive Vânat cu pepene galben și pateu cu șuncă Tocană de iepure în grabă Vânătoare de iepure tânăr sot Salată bretonă de pulpă de porc sărată Crema Taraneasca Desert Biscuiți, brânză, fructe și petit fours Vinovăţie Chablis, Fleury, cafea spumante ușoară, coniac, lichior de șampanie PRANZ DE VÂNĂTOARE PENTRU PERS Ciorbă țărănească Gustări diverse mai fierbinte Căptușă cu verdeață Sfert de căprior, sos poivard File de iepuri tineri cu trufe, în cutie Prepeliță a la Maintenon Prăjirea de fazani, de porumb și sturzi Antremet Mazăre verde, anghinare prăjită, cremă de vanilie, flan de caise Salată Desert Placinta Saint-Hubert, fructe, Roquefort si crema de branza, petit fours Vinovăţie Thoren, Madeira, Saint-Emilion, Chambertin, Cafea rece cu șampanie, lichioruri PRANZ PENTRU DE PERSOANE de gustări diferite Pepene galben, ridichi, unt, tartine de hamsii, masline negre, ton marinat Patru supe Supa Robert Supă de sagon cu sos de vițel supa de raci Supa Vuimot patru fierbinți Somon în stil olandez și Geneva șuncă York cu spanac Orez la prăjitor polonez File de vită Richelieu Șaisprezece aperitive Două tipuri de bouchés regal Două salmi de potârnichi cu trufe Două fileuri de căptușeală-sare cu maioneză Două aspice de file de pasăre Două feluri de creier prăjit cu sos de roșii Două feluri de mâncare din carne dulce de vițel a la Monglas - APLICAȚII Alexandr Duma Două "bastioane" de anghilă Două șoferi de rațe tinere Patru fripturi calde și patru fripturi secunde Friptură Veronese (fazani, prepelițe, cocoșe) Scoici fierte Sfert de căprior cu sos poivard și jeleu de coacăze roșii Galantina de pasăre cu trufe și bucăți de jeleu Șerbete cu rom Șerbete cu kirsch Șaisprezece entremets Două mazăre verde în stil francez Două anghinare în stil Lyon Două chartreuse de fructe Două caise à la Conde Două fasole verde în sos de unt de pătrunjel Două anghinare din măduvă spaniolă Două mange blanc de portocale Două budinci Madeleine glazurate cu cornul abundenței Coș cu fructe Asortate Chateaubriand Baba Brânză roquefort, brie Desert farfurii asortate Fructe confiate, cofetărie, petit fours, fructe uscate, castane Vinovăţie Madeira, Saint Emilion, Volnay, Malaga, Chateau Léovil, Chambertin, Champagne Moet Cafea rece, coniac, sampanie coniac, diverse lichioruri OPPT MENURI DE DOMNUL BREBAN ARC PRANZ PENTRU PERS Ciorbă de primăvară Gustări Ridichi, unt, sardine proaspete Merlan mic a la Bercy Cotlet de miel cu cartofi pui prajiti in unt Pui prajit cu nasturel Oua cu piure de macris Raci pe frigarui Branza Chantilly Desert Capsuni Noua Recolta PRANZ PENTRU PERSOANE Supe Supă cu ierburi Supă Saint-Cloud Cârnați mici cu țelină Grenadine de sturion cu măcriș tânăr Cotlet de miel cu sos jardinière Pui proaspăt căsătoriți Popieta de vițel cu șampanie Șerbeturi cu kirsch Porumbei prăjiți cu creson Miros prăjit Salată de andive Mazăre tânără de la o gospodină bună Fasole verde proaspătă în sos de unt cu pătrunjel Prăjituri mici cu cireșe Bombă de căpșuni Desert PRANZ PENTRU PERSOANE Supe Supa Fonbon Supa Madlonette Gustări Creveți, ridichi, napi, măsline Big Culinary Dictionary APLICAȚII Cambulă Cotlet de miel Pui de găină Șerbet cu kirsch Prepelițe prăjite cu untură Salată de cicoare sălbatică Lăstarii de sparanghel (cultură nouă) Ouă princiare Biscuiti mici in glazura de pere Desert Carne în stil flamand la oală Salată de cicoare sălbatică Ravioli în stil genovez Spanac tânăr a la Berto Fondue cu sos de portocale Desert Glace Ceylon IARNĂ PRANZ PENTRU DOISprezece Supe Ciorbă cu crutoane și morluțe Singa de rață și raci Păstrăv mic de râu la jandarmi Pulpa de vită la gascon Carne dulce de vițel a la Darmagnac Limbă de miel "surpriză" Poulard "Preferată" Șerbete cu maraschino Cocoș de munte prăjit cu fulgi de ovăz Snipes la oală cu trufe Salată sălbatică Prăjită la Bruxelles germeni gogoși italiene de anghinare Brioche "Muslin" Parfait cu cafea PRANZ PENTRU PERS Supe Supa Conti Supa a la Dauphine Gustări Servelat Mazarin Boucher cu creveti Crap renan a la lira Pulpa de miel Poulards a la cavaliers Șerbeturi Potârnichi roșii cu trufe PRANZ PENTRU SAU PERS Stridii imperiale Stridii armoricane Ciorbă Saint-Hubert Marchioasă Ciorbă de calcan în Hollanda Sfert de căprior cu sos venezon Rațe tinere cu andive Prepelițe coapte în cenușă Punch-glace Două prăjituri: calde și reci Potârnichi grecești și becaina Papa Douyet porc Salată prăjită, spaniolă sos mazăre verde franceză Înghețată Victoria Bread Mecca Desert Fructe, struguri, pere, rodii, portocale și mandarine MIC DEJUN PENTRU PERSOANE Cârnați din mezenter de vițel Cozi de miel în sos Sainte-Ménéou cu ciuperci Varză umplută în stil vechi Gâscă Carmagnola Salată verde, sfeclă roșie Ouă de burgundy Mousse de ciocolată Brânza brie Mere Ranet MIC DEJUN PENTRU PERS Stridii Marenne Unt, sardine Sare mică de căptușeală în matlot în stil Cannes Limbi de miel la grătar cu piure de mazăre Poupetoane de ou cu parmezan Carbonada de la o gospodina buna Pate de potârnichi (Chartres) Salata de legume Gogosi cu mere Desert Confitura de caise OPPT MENURI REALIZATE DE CASA VOGEL ȘI SHABO GRENET ȘI L'HERMITTE ARC MENIU DE PRÂZ PENTRU PERSOANE DAT LA APRILIE LA CASA DOMNULUI SAU, PRINȚUL CANTACUSIN Ciorbă Consome cu quenelles de primăvară Pepeni galbeni mai fierbinte Pastrav de lac, sos chambord Antre File de vita "fata de flori" Suprem din poulard cu trufe Cotlet de prepelita Pompadour Aspic homar portionat, sos ravigote Punch roman Friptură Pui cu trufe in sos perigord Ficat de gasca copt in patiserie cu Madeira Salata ruseasca Entremet Vinete umplute Mazarine de ananas Charlotte fistic a la Parisian Plăcintă dulce din desertul glace al insulelor Alhambra MENIU CINEI PENTRU PERSOANE, DAT LA MAI , ÎN CASA DOMNULUI BARON D'EISTAL Ciorbe Supă Vaudemont Consomme cu ouă de lapwing Gustări Crustade cu creveți Păstrăv de râu Bordeaux fierbinte File de vită cu trufe Antre File de rațe tinere cu castraveți Supă de becaina în stil braconier Carne dulce de miel cu lăstari de sparanghel Chauffroy din foie gras în jeleu Poulards prăjiți din Bresse Crayfish Hill "Regency" Entremet Varza de sparanghel Mazăre verde engleză tânără Gogoși de ananas Duchesse Jeleu de California Desert VARĂ MENIU DE PRANZ PENTRU PERSOANE DAT LA IULIE LA CASA CONTELOR BESHHAID-TADAD Supe Brunoise renascentist Aperitive Ducesa de pasare cu crema Toulouse Boucher mai fierbinte Somon renan în stil olandez Big Culinary Dictionary APLICAȚII Antre Muschiță de vită Richelieu Homari copți în aluat în stil indian șuncă de Virginia cu sherry Prepelițe jeleate, sos de ciuperci Șerbeturi cu șampanie Clicquot Friptură Rațe tinere de Rouen prăjite Antremet Lăstarii de sparanghel Niokis cu trufe Supreme de caise cu crema de Madeira Diplomatic cu maraschino Plăcintă dulce Ambrosia Nelusko glace Desert MENIU DE PRANZ PENTRU PERSOANE, DAT LA AUGUST LA CASA DOAMNEI PRINCESA DE RIARIOSFORZA IN PASSIS Supe Supa Luculla Supa Milaneza Aperitive Miros în cutii, cu ulei de raci Kromskis din ficat de gâscă Fierbinte Calcan, sosuri de smântână și șa de miel portugheză în sos jardinière Antree Cotlete de pasăre Agnès Sorel Epigrame de miel cu mazăre verde Plăcintă cu raci în stil Bordeaux Chauffroy cu lacs-mouvettes Punch roz Prăjiți șunci prăjite din șuncă Mansa Westphalian în jeleu Antremet Salate pariziene cu trufe Fasole pestriță Piersici Bourdalou Cardinal de ananas în șampanie Plăcintă dulce Spum glace TOAMNĂ MENIU DE PRÂZ PENTRU PATRU PERSOANE Supe Ciorbă de raci Ciorbă de primăvară cu ouă Gustări Crochete de vanat cu crema de taitei crustade cu trufe Fierbinte Sosuri de somon, olandeză și Geneva Sfert de căprior în sos Saint-Hubert Antre Scotch pouliarki Quenelles surpriză de potârnichi Plăcinte cu creveți prăjiți în stilul Dieppe și șerbet de mandarină cu șofer în stil florentin Punch în stil italian Friptură Fazani boemi prăjiți, foie gras în stil Strasbourg Antremet Salate venețiene Donets de anghinare in jeleu Budincă cu sufleu de portocale Pâine crocantă cu zmeură Prajituri Insula Victoria Înghețată profet și parfait MENIU PRANZ PENTRU PERS Ciorbe Supa de broasca testoasa in engleza Consomme cu profiterole APLICAȚII Alexandr Duma mai fierbinte Mustață în sos venețian File de vită în stil husar Antre Supreme de pasare cu lastari de sparanghel Placinte de vanat cu trufe Homari la cutie cu unt de raci din foie gras serbet in stil italian Friptură Căprior în sos de coacăze roșii Fazani prăjiți și potârnichi Antremet Fasole verde tânără Ciuperci porcini în stil Bordeaux Cremă de cartofi dulci cu malaga Măr suedez cu lichior de anason Desert IARNĂ MENIU DE PRANZ PENTRU DE PERSOANE SERVIT LA FEBRUARIE LA CASA DR JAUBERT DE LAMBALLLE Aperitive Cârnați de vânat plat Mici vol-au-vents a la Monglas Crap iute din Rin în sos Chambord Curcan cu trufe în sos Perigord Antre File de potârnichi Richelieu Tourville plăcintă cu carne de pasăre Nuci de căprior cu trufe Salată de bagration de homar Punch roz Poulards cu trufe Pate de ficat de gâscă Anghinare spaniolă Entremet cu măduvă Trufe în șampanie Placinte Sans Souci Brioșă Orleans MENIU PRANZ PENTRU PERSOANE, DAT LA IANUARIE Supe Supă regală de primăvară Supa vieneza Gustări Tufe mici a la Cancale Cutii "Marquise" Fierbinte Calcan în stil amiral Șa engleză de vânat mare Antre Poulards Rosolio File de snipe la favorite Sultanka quenelles în sos cauffroy catifelat cu lacăte Punch suplimentar cu ananas Friptură Fazani cu trufe, sos Perigord Caponi prajiti cu nasturel Antremet Salată suedeză lăstarii de sparanghel Sufleuri mici cu mandarine Pie Marie Louise Desert CASA LUI ALEXANDER BORNIBUS , BOULEVARD DE LA VILLETTE, PARIS TRATAMENT PE MUSTAR ALEXANDR DUMA Adresat gurmanților din toate țările, ca răspuns la o scrisoare anonimă Uneori îmi vin scrisori ciudate Iată unul pe care l-am primit azi dimineață: "Stimate domn! Se spune că sunteți atât un mare scriitor, cât și un mare bucătar La fel ca Lucretius, te-ai ocupat de originea oamenilor și a lucrurilor Ați putea să-mi faceți o favoare uriașă spunându-mi, din punct de vedere cronologic, din ce epocă a existat muștarul? Din punct de vedere etimologic, care este originea acestui cuvânt? Din punct de vedere botanic, cărei familii aparține această plantă? Din punct de vedere culinar, care este modul tău preferat de a o pregăti? Ți-aș fi extrem de recunoscător dacă mi-ai îndeplini dorința Dacă corespondentul meu anonim, în loc să se refere la opinia publicului cu privire la meritele mele, mi-a spus unde trebuie să trimit răspunsul: la adresa mea de domiciliu sau la poste restante, adresată unui nume fictiv, inițiale sau unui un număr mai puțin semnificativ de asteriscuri, nu m-aș adresa cu acest chatter Sunt destul de convins că este posibil să vorbim interesant despre toate lucrurile cunoscute din lume, precum și despre unele altele, prin urmare, imediat dar trec să-ți îndeplinesc dorința fără teama de plângerile cititorilor Simțiți-vă liber să începeți să răspundeți la toate întrebările Mă întrebi, dragă anonim, în ce epocă a apărut muștarul Lasă-mă să mă ocup de oul înainte de pui, de sămânța înainte de plantă Grecii și romanii, care nu cunoșteau muștarul în oale sau brichete, așa cum se vinde astăzi, îl cunoșteau sub formă de semințe și foloseau aceste semințe în tocănițe Mărunțiți fin, au fost adăugați la cartofi prăjiți în același mod în care folosim muștarul nostru modern astăzi Atât semințele, cât și făina de muștar au numit-o sinapis Medicina a adoptat acest termen În piesele lor satirice, Aristofan și Menander au păstrat rețete pentru multe tocane care includ făină de sinapis Vechiul și Noul Testament se referă adesea la semințele de seneve, care este traducerea în franceză a cuvântului ebraic pentru muștar În blestemele întunecate ale profeților împotriva împărățiilor lui Iuda, sămânța lui seneve joacă un rol important în comparații Romanii îl foloseau din primele zile la mesele lor sub formă brută și sub formă de pulbere Dar romanii de la sfârșitul Republicii și din epoca Imperiului aveau un gust prea pervertit pentru a se limita la o simplitate atât de primitivă: au început să pregătească un sos numit muria (spgia) din muștar cu adaos de saramură de ton Apoi muștarul a intrat, în valoare de o zecime sau a douăsprezecea, în groaznicul amestec numit garum, ale cărui componente erau intestinele, capetele și branhiile de hamsii și aceleași organe de macrou și dorada Totul s-a amestecat cu champignon, foi de dafin, cimbru, apoi s-a adaugat ce? Nimeni nu stie APLICAȚII Alexandr Duma stno Poate nimic Acesta a fost scopul acestei glume Amestecul teribil rezultat a fost vândut la un preț de de franci pe litru și jumătate Dragostea romanilor pentru carnea de porc trebuie sa fi folosit de ele 